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Cílem této práce bylo stanovit jednotlivé tukové charakteristiky různých rostlinných olejů 
v závislosti na době skladování a podmínkách skladování. Podmínky skladování 
představovaly skladování při laboratorní teplotě a při teplotě v lednici. 
K analýze bylo použito celkem čtrnáct rostlinných olejů a to, lněný olej, ricinový olej, olej 
z hroznových jader, mandlový olej, olivový olej, jojobový olej, avokádový olej, olej 
z meruňkových jader, olej z kukuřičných klíčků, olej z rýžových klíčků, makadamiový olej, 
sójový olej, olej z dýňových jader a slunečnicový olej. Všechny tyto oleje byly dodány od 
firmy M+H, Míča a Harašta s r.o.  
Mezi stanovované tukové charakteristiky patřilo číslo zmýdelnění, kyselosti, jodové 
a thiobarbiturové. Na základě získaných hodnot čísla zmýdelnění a čísla kyselosti byla 
dopočítána čísla esterová a přibližný procentuální obsah glycerolu. 
Do grafů byly vyneseny časové závislosti jednotlivých tukových charakteristik a 
porovnány při různých podmínkách skladování. 
Ve většině případů tukové charakteristiky vykazovaly nižší hodnoty při skladování vzorků 
olejů v lednici než při laboratorní teplotě. 




The aim of the diploma thesis was determined the particular fatty characteristics of 
various vegetable oils in dependence on their storage life and storage conditions. Storage 
conditions were defined by room temperature and coolroom temperature. 
The fourteen oils were used for analyses, namely linseed oils, castor oil, grape seed oil, 
almond oil, olive oil, jojoba oil, avocado oil, apricot kernel oil, corn oil, rice bran oil, 
macadamia nut oil, soya bean oil, pumpkin seed oil and sunflower oil. All tested oils were 
supplied by firm M+H, Míča a Harašta s.r.o.  
The fatty characteristics included the saponification value, the acid value, the iodine value 
and the thiobarbituric value. The ester values and the percentage glycerol content were 
counted on the basis of the saponification value and the acid value. 
 Time dependences of all fatty characteristics were figured to graphs and they were 
compared on various storage conditions. 
The fatty characteristics indicated lower values in storage of oil samples in coolroom than 
at laboratory temperature. 
Keywords: Vegetable oils, fatty characteristics, storage life, storage conditions 
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1 ÚVOD 
Rostlinné oleje a tuky jsou organické sloučeniny, které obsahují uhlík, vodík a kyslík [1]. 
Oleje se liší od tuků především tím, že jsou kapalné při pokojové teplotě, zatímco tuky jsou 
pevné [2]. Ve své struktuře obsahují oleje a tuky mastné kyseliny, které se od sebe liší délkou 
uhlíkatého řetězce a stupněm nasycení. Podle tohoto kritéria můžeme jednoduše rozdělit oleje 
a tuky na nasycené a nenasycené. Rostliny jsou schopné produkovat mastné kyseliny 
s rozdílnou délkou řetězce a stupněm nasycení, což poskytuje olej s rozdílnými vlastnostmi 
a také i s rozdílnými funkcemi [3].  
Rostlinné oleje se převážně získávají z olejnatých semen nebo z dužiny některých 
plodů [4]. Obsahují celou řadu přírodních složek s velice příznivými vlastnostmi a účinky [5]. 
Jsou bohatým zdrojem přírodních antioxidantů, které je nejen chrání před žluknutím, ale mají 
i řadu pozitivních účinků na lidské zdraví [4, 5]. Rovněž i mnoho mastných kyselin 
přítomných v rostlinných olejích příznivě ovlivňuje naše zdraví [5].  
Hlavní složku rostlinných olejů a tuků tvoří triacylglyceroly (95 – 98 %) a menší podíl     
(2 – 5 %) tvoří vedlejší složky jako jsou mastné alkoholy, estery vosku, uhlovodíky, 
tokoferoly a tokotrienoly, fenolické sloučeniny, těkavé látky, pigmenty, vedlejší 
acylglycerolové sloučeniny, fosfolipidy a triterpenické kyseliny. Tyto vedlejší složky mají 
vliv na kvantitativní a kvalitativní složení olejů a tuků v závislosti na rostlinném druhu, 
z kterého byly získány. Obsah a složení těchto vedlejších složek se může značně měnit vlivem 
klimatických podmínek, kvalitou plodu nebo semene, způsobem extrakce a rafinačními 
postupy. Nakonec i samotné skladování, hydrolýza, esterifikace a oxidace oleje způsobují 
změny vedlejších složek. Tudíž stanovení vedlejších složek je podstatné především 
pro analytické určení kvality olejů [6].  
Kvalita a stabilita olejů jsou nejdůležitější faktory, které ovlivňují jejich tržní hodnotu. 
Zachování kvality oleje, přijatelnost spotřebitelem, je důležitou funkcí kvalitativní kontroly 
při výrobě olejů a tuků [7]. 
Rostlinné oleje, jsou prakticky všudypřítomné v našem každodenním životě. Používají se 
při vaření, vyrábí se z nich margariny, jsou součástí některých průmyslově vyráběných 
potravin, ale také se používají i při výrobě nepotravinářských produktů – mýdel, kosmetiky, 
léků a nátěrových hmot. Obecně lipidy patří spolu s bílkovinami, sacharidy a vodou 
do skupiny označované jako makroživiny, což jsou složky tvořící hlavní podíl potravy [3].  
Tato práce si kladla za cíl z hlediska literární rešerše popsat charakteristické vlastnosti a 
použití čtrnácti vybraných rostlinných olejů; v rámci experimentální části pak zhodnotit 




2 TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Rostlinné oleje 
2.1.1 Vlastnosti olejů a tuků 
Tuky a oleje se řadí mezi jednoduché lipidy. Z chemického pohledu jde o estery mastných 
kyselin a glycerolu. Tuky v kapalném stavu označujeme jako oleje [8]. 
Rozdílné mastné kyseliny a způsob jejich uložení v molekule má značný vliv na fyzikální 
a chemické vlastnosti tuků a olejů [9]. 
2.1.1.1 Fyzikální vlastnosti 
Bod tání 
Nenasycené mastné kyseliny mají výrazně nižší bod tání (30 – 65 °C) než nasycené mastné 
kyseliny o stejném počtu atomů uhlíku, a to tím nižší, čím je vyšší počet dvojných vazeb. Bod 
tání směsi mastných kyselin je nižší než bod tání některé ze složek [9]. 
Rozpustnost 
Rozpustnost mastných kyselin v organických rozpouštědlech se značně zvyšuje vyššími 
teplotami (60 °C). Tuky se dobře rozpouštějí v chloroformu, dietyletheru, petroleteru, 
benzenu a toluenu. V ethanolu se rozpouštějí jen nepatrně. Tuky jsou nerozpustné ve vodě, 
což je způsobeno přítomností velkých uhlíkových zbytků v jejich molekule [9]. 
Viskozita 
Viskozita mastných kyselin stoupá s rostoucí molekulovou hmotností. Nenasycené mastné 
kyseliny mají menší viskozitu než nasycené deriváty. S rostoucí teplotou viskozita mastných 
kyselin klesá podle exponenciální závislosti [9]. 
2.1.1.2 Chemické vlastnosti 
Esterifikace 
Jedná se o reakce mezi mastnými kyselinami a alkoholy. Nejreaktivnější jsou primární 
alkoholy, nejméně reaktivní terciální alkoholy. Rozvětvené kyseliny se esterifikují hůře 
než kyseliny s rovným řetězcem. Při esterifikaci mastných kyselin glycerolem se vytváří 
nejdříve monoacylglyceroly, z kterých další esterifikací vznikají diacylglyceroly a nakonec 
triacylglyceroly. Reakce se uskutečňuje za vysoké teploty i bez katalyzátoru [9]. 
Interesterifikace 
Při této reakci dochází k přeskupení acylů v molekulách (intramolekulární 
interesterifikace) a mezi molekulami (intermolekulární interesterifikace) přítomných 
triacylglycerolů. Interesterifikací se také rozumí v technologii tuků proces, který se nazývá 
esterová výměna. Tak se získávají produkty, které mají v důsledku změněného složení 




Tato reakce je opakem esterifikace. Při reakci se naváže na molekuly triacylglycerolu 
molekula vody, dojde k odštěpení mastné kyseliny a postupně vzniká až volný glycerol. 
Reakce se uskutečňuje za vysoké teploty a pod tlakem. Enzymová hydrolýza probíhá 
při pokojové teplotě, ale některé lipasy působí selektivně jen na určité esterové vazby. 
Bez problémů probíhá hydrolýza působením alkalických hydroxidů, kdy vznikají mýdla 
neboli soli mastných kyselin (zmýdelňování) [9]. 
Autooxidace 
Jde o reakci, při které tuky a oleje na vzduchu samovolně oxidují. Jedná se o řetězovou 
reakci, kdy nejprve odtržením atomu vodíku z molekuly tuky vznikne volný radikál. Ten 
reaguje s kyslíkem a po další reakci s atomem vodíku přejde v hydroperoxid, který je nestálý. 
Hydroperoxidy se velmi často štěpí na aldehydy, které jsou hlavními nositeli žluklosti tuků. 
Aldehydy se dále oxidují na peroxykyseliny, které s další molekulou vytvoří těkavé mastné 
kyseliny. Autooxidace je katalyzována sloučeninami těžkých kovů a naopak zpomalována 
antioxidanty. Rychlost oxidace roste s počtem dvojných vazeb, tak se například kyselina 
linolová s dvěma dvojnými vazbami oxiduje přibližně 10krát rychleji než kyselina olejová 
s jednou dvojnou vazbou [9]. 
2.1.2 Procesy získávání olejů a tuků 
Rostlinné oleje jsou používány ve velkém množství potravinářských produktů, a proto 
musí splňovat mnoho požadavků, které budou zaručovat jejich vysokou kvalitu. 
Mezi nejdůležitější vlastnosti vyprodukovaného oleje patří jemná chuť a vůně, dostatečná 
trvanlivost, vyhovující barva a odpovídající hustota. Kvalitní oleje se získávají pomocí přísné 
kontroly všech surovin, pečlivým očišťováním a správným zacházením během skladování 
a dopravy. Způsob zpracování oleje je značně přizpůsobený složení suroviny a nároků 
kladených na vyprodukovaný olej [10].  
Rostlinné oleje a tuky se získávají [11]: 
 Z dužin plodů (palmový, olivový a avokádový olej). Plody je po sklizni nutné ihned 
zpracovat, není vhodné je přepravovat. 
 Ze semen, bobů (většina olejů). Semena lze dlouhodobě skladovat a přepravovat. 
V současné době se oleje a tuky získávají z rostlinných semen dvěma základními pochody. 
Jedná se o lisování neboli mechanické oddělení oleje z rostlinných pletiv za tlaku a extrakci 
neboli extrakci oleje z rostlinných pletiv organickým rozpouštědlem, například hexanem. 
Velká část výrobců kombinuje oba dva pochody. Extrahovaný a lisovaný surový olej se 
po oddělení mechanických nečistot často zpracovávají dále společně [12].  
Základním procesem je obvykle lisování. Pokud olejnina obsahuje více než 25 – 30 % 
oleje v semeni, olejniny pod touto hranicí se již nelisují. Před lisováním musí být nejprve 
olejnaté suroviny rozmělněny (dezintegrovány) za účelem snazšího získání olejů vlivem 
rozrušení struktury semen, částečného narušení pletiv a buněk i zvětšení plochy [11, 12]. 
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K mletí semen se používají mlecí stolice s horizontálním nebo diagonálním uspořádáním 
válců, které se otáčejí různou rychlostí proti sobě. Dochází tak k dezintegraci semene 
a následnému mechanickému narušení pletiv [12]. 
Působení fyzikálně-chemických a biochemických pochodů na semeno se nazývá 
klimatizace neboli kondicionace. Účinkem páry za zvýšené teploty dochází k narušení 
struktury biologického materiálu, a tím se dosahuje snadnějšího uvolňování oleje z buněk 
při lisování a extrakci. Proces se realizuje v tzv. nahřívacích pánvích, ve kterých se 
při teplotách 90 – 100 °C upravuje obsah vlhkosti na 6 až 9 % hm [12]. Negativně se 
projevuje vliv klimatizace na barvu oleje a na zvýšenou koncentraci fosfolipidů v oleji. 
Důsledkem toho dochází k oxidaci oleje a k částečné denaturaci bílkovin [11].  
Klimatizovaný materiál vstupuje přímo do šnekových lisů neboli předlisů, které snižují 
obsah oleje v surovině na 15 – 20 % hm. Rozemletá semena se v nich stlačí a následně dojde 
k uvolnění oleje. K dalšímu snížení obsahu oleje je možné použít tzv. dolisy, ale zpravidla se 
používá technologie předlisování - extrakce [12]. 
Hlavním cílem extrakce je získat pomocí vhodných rozpouštědel maximální množství 
olejů z nízkoolejnatých surovin nebo z výlisků vysokoolejnatých semen, na zbytkový obsah 
oleje ve šrotech pod 1 % hm. Nejčastěji používaným rozpouštědlem je hexan, ale může se 
i použít extrakční benzin nebo jiná analogická ropná frakce. Extrakce probíhá při teplotě      
45 – 55 °C. Z hlediska toku rozpouštědla se používají tzv. perkolační extraktory, kdy je 
materiál zkrápěn rozpouštědlem nebo roztokem oleje v rozpouštědle (miscelou). Ze získané 
miscely se oddestiluje rozpouštědlo. Z vyextrahovaného materiálu neboli šrotu se odpaří 
rozpouštědlo v zařízení zvaném toaster. Šroty se používají buď jako krmivo v zemědělských 
závodech nebo se zpracovávají do krmných směsí. Surový lisovaný olej se zbavuje 
mechanických nečistot na odkalovacích odstředivkách a může se dát dohromady se surovým 
extrahovaným olejem k dalšímu zpracování [12]. Stručné schéma technologie procesů výroby 
rostlinných olejů je zobrazeno na obr. 2.1. 
 
 
Obr. 2.1:  Schéma technologie procesů výroby rostlinných olejů [11]. 
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Získávání olejů nemusí být vždy za účelem pouhé výroby oleje, ale také pro výrobu mýdel 
či saponátů. Oleje rovněž mohou tvořit součást nátěrů, rozpouštědel nebo mohou být součástí 
krmiva pro dobytek [1]. 
2.1.3 Rafinace olejů a tuků 
Surový olej obsahuje mnoho doprovodných látek, které pocházejí ze semen a plodů rostlin. 
Jedná se zejména o fosfolipidy, volné mastné kyseliny, barviva a pachové látky. Tyto látky 
zhoršují kvalitu oleje tím, že snižují jeho trvanlivost a použitelnost v potravinářské výrobě. 
Cílem rafinačních procesů je odstranit tyto nežádoucí látky z oleje [10]. Zpracovat surovinu 
tak, aby byla zdravotně nezávadná, příjemné vůně a chuti nebo neutrální, vyhovující barvou a 
dostatečnou trvanlivostí. Je také žádoucí, aby přirozené antioxidanty a fyziologicky účinné 
látky byly rafinačním postupem v maximální míře zachovány [9]. Výsledným produktem 
rafinace je pak plně rafinovaný rostlinný olej, který představuje směs acylglycerolů 
s minimální koncentrací fosfolipidů, volných mastných kyselin, barviv a senzoricky je 
z hlediska chuti a vůně plně neutrální [11]. 
Hlavními doprovodnými látkami triacylglycerolů odstraňujícími se v průběhu rafinace jsou 
[11, 12]: 
 fosfolipidy v procesu tzv. hydratace (odslizení). Tímto procesem se získá hydratovaný 
olej a hydratační kaly (slizy), které se dále zpracovávají s cílem získat fosfolipidy 
různého stupně čistoty. 
 volné mastné kyseliny v procesu alkalické rafinace, kde se získá odkyselený 
a mýdlový kal, který se zpracovává obvykle na nepotravinářské účely. Alkalická 
rafinace se nemusí provádět, použije-li se technologie fyzikální rafinace. V tomto 
případě probíhá odkyselování společně s dezodorací. 
 barviva v procesu bělení, kde se získá polorafinovaný olej. Použitý adsorbent 
obsahující zbytkový olej a kontaminanty představuje odpad. 
 pachové látky, které senzoricky nepříznivě ovlivňující vůni a chuť oleje (aldehydy, 
ketony, alkoholy aj.), a to v procesu deodorace nebo fyzikální rafinace. Získá se 
rafinovaný olej a deodorační kondenzát, který obsahuje především volné mastné 
kyseliny, tokoferoly a steroly. Aldehydy a ketony nejsou zpravidla zachyceny. 
Kondenzát se následně zpracovává. 
Technologický postup rafinace olejů zahrnuje tyto operace [9]: 




Prvním rafinačním krokem je hydratace (odslizování), která je založena na působení vody, 
roztoku elektrolytů (zvláště kyselin) na fosfolipidy, bílkoviny, sacharidické složky a další 
látky, které mají schopnost vázat vodu a koagulovat. Pochod prochází skrytou a zjevnou 
koagulací neboli vyvločkováním. Separace vloček od oleje se uskutečňuje buď sedimentací 
při klasických šaržových postupech nebo odstředěním při moderních kontinuálních 
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postupech. V případě hydratace vodou se musí následně provádět další hydratace kyselinou 
fosforečnou [12]. 
Nejpoužívanějším způsobem odkyselování je alkalická rafinace. Jedná se o neutralizaci 
volných mastných kyselin vodným roztokem hydroxidu sodného za vzniku mýdel, která 
přecházejí do vodné fáze. Koncentrace použitého hydroxidu sodného se přímo řídí obsahem 
volných mastných kyselin, zatímco teplota se zvyšující se koncentrací hydroxidu sodného se 
snižuje. Moderní kontinuální postupy se snaží výrazně zkrátit dobu styku oleje s hydroxidem 
sodným a tím i ztrátu oleje. V promývacím stupni se odstraňují zbytky mýdla a získá se 
tzv. odkyselený olej [11, 12]. 
Fyzikální způsoby odstranění volných mastných kyselin jsou založeny na jejich 
oddestilování. Destilace probíhá při teplotě 220 – 240 °C, tlaku 0,5 kPa a za vstřiku nasycené 
vodní páry. Nutnou podmínkou je předchozí dokonalá hydratace. Tento postup je vhodný 
i pro oleje s vyšším obsahem volných mastných kyselin. Technologie fyzikální rafinace 
ve spojení s technologií úplného odslizení v současnosti vytlačuje technologii alkalické 
rafinace [11, 12]. 
Dalším procesem je bělení, které spočívá v adsorpci barviv na bělící lince bentonitového 
typu. U některých obtížně bělitelných olejů je možné přidávat aktivní uhlí. Při bělení se 
především odstraňují přírodní karotenoidní a feofytinová barviva. Po bělení následuje filtrace 
oleje, která se provádí v uzavřených automaticky pracujících filtrech [11, 12].  
Dalším rafinačním stupněm je deodorace. Deodoruje se bělený olej a podmínkou je nízký 
obsah fosfolipidů. Jedná se o destilaci s vodní parou při teplotě 180 – 240 °C, tlaku 0,5 – 1,5 
kPa. Triacylglyceroly představují netěkavou složku a odstraňovány jsou složky, které destilují 
s vodní parou. Jde o nežádoucí pachové a chuťové látky (aldehydy, ketony, alkoholy aj.), 
volné mastné kyseliny, steroly a tokoferoly. V případě sterolů a tokoferolů se jedná 
o nežádoucí efekt deodorace, protože se snižuje nutriční hodnota oleje i jeho oxidační 
stabilita. Z důvodu narušení původní oxidační stability se přidává do oleje kyselina citronová. 
Rafinovaný olej se plní do obalů [11, 12]. 
2.1.3.1 Rozdělení olejů podle způsobu zpracování 
Surový olej 
Surový olej neboli nerafinovaný olej je konečný produkt vzniklý pouhou extrakcí. Výchozí 
materiál je přinejmenším očištěn, usušen, oloupán, rozdrcen, zahříván za účelem sterilizace 
nebo deaktivace přírodních enzymů, lisován a filtrován [1].  
Panenský olej 
Právě panenské oleje jsou surové oleje získávané mechanickým zpracováním. Jejich 
výroba by měla probíhat při přiměřené teplotě, aby nedošlo ke změnám jednotlivých složek 
oleje. U těchto olejů se předpokládá, že budou konzervovány svými přírodními 
antioxidanty [1]. 
Rafinovaný olej 
Surový olej je dále zpracován, nejčastěji průmyslově [1]. 
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2.1.3.2 Rozdělení olejů podle způsobu výroby  nacházející se na etiketách 
Virgin (panenský) 
Olej získaný výhradně mechanickým zpracováním bez vlivu zahřívání [1]. 
Extra virgin (extra panenský) 
Olej se vybírá podle chuti a vůně. Je-li tento termín používán u olivového oleje, je kyselost 
menší než 1 % [1]. 
Fine virgin (jemný panenský) 
Kyselost oleje je až 1,5 % [1]. 
Semi-fine (polojemný) 
Kyselost oleje je do 3 %. Jde o obyčejný olej [1]. 
Virgin lampante (panenský na svícení) 
Olej má vysokou hodnotu kyselosti. Tento termín se užívá pro olivový olej většinou určený 
k rafinaci nebo průmyslovému zpracování [1]. 
Refined (rafinovaný) 
Zahrnuje velkou škálu možností. Hodnota kyselosti oleje je upravena a není vyloučeno, že 
pochází z panenského oleje [1]. 
Pure (čistý) 
Tento termín není příliš výstižný, neboť může jít i o směs panenského a rafinovaného 
oleje [1]. 
Residue (zbytkový) 
Tento termín se moc často na etiketách nevyskytuje. Jde o olej určený k průmyslovému 
zpracování na stolní a kosmetický olej [1]. 
2.1.4 Žluknutí olejů a tuků 
Oleje a tuky mají vliv na chuť, vůni, texturu a výživovou hodnotu potravin. Mohou se 
přidávat do produktu během výroby nebo mohou být již jeho základní součástí. Kontrolování 
kvality olejů a tuků je důležitou součástí výroby vysoce kvalitních produktů, protože oleje 
a tuky snadno podléhají různým chemickým a fyzikálním změnám [13]. 
Oxidace olejů a tuků je jednou z nejběžnějších a často nežádoucích chemických změn, 
které mají za následek změnu jejich chuti, vůně, výživové hodnoty a v některých případech 
i textury. Chemické látky vytvořené právě oxidací olejů a tuků jsou zodpovědné za žluklou 
chuť a vůni. Tímto způsobem mohou být částečně nebo zcela zničeny i vitamíny a další 
důležité látky. Z tohoto hlediska je nutné předcházet oxidaci olejů a tuků, aby se 
minimalizovala žluklá chuť a vůně. Nejčastěji se setkáváme s hydrolytickým a oxidačním 
žluknutím [13]. 
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2.1.4.1 Hydrolytické žluknutí 
Hydrolytické žluknutí má za následek tvorbu volných mastných kyselin nebo jejich solí. 
Může být způsobeno buď reakcí lipidů a vody v přítomnosti katalyzátoru nebo působením 
lipasových enzymů. Uvolněné mastné kyseliny u olejů a tuků, které obsahují 16 nebo 18 
uhlíkaté mastné kyseliny většinou nezpůsobí žluknutí. Problémem jsou zejména oleje a tuky 
mastných kyselin s kratším uhlíkatým řetězcem jako je kokosový olej nebo máselný tuk [13]. 
2.1.4.2 Oxidační žluknutí 
Oxidační žluknutí je důsledkem oxidace dvojných vazeb nenasycených mastných kyselin, 
vytváří peroxidy nebo hydroperoxidy, které se později polymerují a rozkládají na aldehydy, 
ketony a nízkomolekulární kyseliny. Proces oxidačního žluknutí je hlavní příčinou nízké 
kvality tuků a olejů. Ovlivňuje chuť, vůni, barvu, texturu a pokles výživové hodnoty. Navíc 
vitamíny rozpustné v tucích jsou tímto procesem zničeny, především vitaminy A a E [14]. 
Oxidační žluknutí má za následek komplikovanější procesy lipidové oxidace. Procesy se 
obecně vyskytují ve třech fázích: iniciační nebo indukční fáze, propagační fáze a terminační 
fáze. U komplikovanějších systémů se budou produkty z každé této fáze zvyšovat nebo 
snižovat v průběhu času, což může být obtížné pro měření lipidové oxidace. Během iniciační 
fáze dochází ke slučování molekulárního kyslíku s nenasycenými mastnými kyselinami 
za tvorby hydroperoxidů a volných radikálů, z nichž oba dva jsou velmi reaktivní. Jsou zde 
přítomny některé typy iniciátorů jako jsou například chemická oxidační činidla, přechodné 
kovy nebo enzymy. Teplo a světlo také zvyšují stupeň této a dalších fází lipidové oxidace. 
Reaktivní produkty iniciační fáze budou postupně reagovat navíc s lipidovými molekulami 
za tvorby dalších chemických látek. Propagační fáze je často spojována s termínem 
autooxidace. V konečné, terminační fázi jsou vytvořeny nereaktivní složky zahrnující 
uhlovodíky, aldehydy a ketony. Od těchto mechanismů se vyvíjejí různé testy na stanovení 
lipidové oxidace. Tyto testy měří buď [13]: 
 produkty hydrolytického žluknutí 
 produkty iniciačních a propagačních fází 
 produkty terminační fáze 
 spotřebu kyslíku nebo substrátu. 
Na stupeň lipidové oxidace v produktu může mít vliv několik faktorů. Jsou to [13]: 
 počáteční kvalita tuků a olejů pro průmyslovou výrobu produktů 
 podmínky pro výrobu produktu 
 skladovací podmínky (teplo, světlo, balení) 
 povrchová plocha vystavená atmosférickému kyslíku 
 přítomnost přechodných kovů 
 koncentrace aktivních lipoxygenas 
 použití vhodných syntetických nebo přírodních konzervačních prostředků 
 přítomnost chemických oxidačních činidel. 
V procesu lipidové oxidace ze začátku převládají reakční produkty peroxidy 
a hydroperoxidy. Reakční produkty narůstají, dokud nedojde ke změnám podmínek 
skladování, ke spotřebě jednoho nebo více iniciátorů, ke spotřebě volného kyslíku anebo 
k vyčerpání lipidového substrátu. Vzrůst koncentrace peroxidů a hydroperoxidů zahájí sérii 
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reakcí, které povedou ke vzrůstající koncentraci aldehydů, ketonů, uhlovodíků a dalších 
produktů terminační fáze. Mnoho sloučenin, které vznikají během terminační fáze, jsou 
těkavé, a proto jejich koncentrace v produktech může časem začít klesat. Stupeň poklesu se 
mění s podmínkami skladování, balení a obsahem tuku. Na základě všech těchto změn se 
může hodnotit žluklost produktu. K tomu nám slouží různé testy [13]. 
2.1.4.3 Testy pro stanovení lipidové oxidace 
Testy pro stanovení lipidové oxidace jsou buď prediktivní nebo indikátorové. Prediktivní 
testy využívají zrychlené podmínky na měření stability tuku nebo konečného produktu. Tyto 
testy mohou být používány na stanovení kvality příměsí, měření účinnosti konzervačních 
prostředků či na posouzení trvanlivosti produktu. Indikátorové testy jsou určeny na stanovení 
množství produktu nebo žluklosti příměsí [13]. 
Prediktivní testy: 
Aktivní kyslíková metoda (AOM = Active Oxygen Method) 
Tato metoda předem určuje stabilitu tuku pomocí probublávajícího vzduchu a využívá 
specifické podmínky rychlosti proudění vzduchu, teploty a koncentrace. V těchto intervalech 
jsou vytvořeny peroxidy a hydroperoxidy, které se stanoví jodovou titrací. Hodnota kyslíkové 
aktivní metody je definována jako doba potřebná k dosažení peroxidové koncentrace 
100 meq/kg tuku. Čím více bude tuk stabilnější, tím déle bude trvat dosáhnutí této hodnoty. 
Pokud se jedná o jiné produkty než jsou tuky a oleje, musí být tuky nejprve extrahovány 
rozpouštědlem. Metoda je velice časově náročná, protože stabilní tuky mohou vyžadovat 
48 hodin i více před dosáhnutím požadované peroxidové koncentrace. V současné době se 
nahrazuje rychlejšími automatickými technikami [13]. 
Oxidační index stability (OSI = Oxidative Stability Index) 
Tato metoda je velice podobná aktivní kyslíkové metodě, ale je rychlejší 
a automatizovanější. Vzduch prochází vzorkem při konstantní teplotě. Po průchodu vzorkem 
začne vzduch probublávat přes nádrž deionizované vody. Těkavé kyseliny vzniklé lipidovou 
oxidací se rozpouštějí ve vodě se vzrůstající vodivostí. Vodivost vody je neustále 
monitorována a OSI hodnota je definována jako doba potřebná k určení změny vodivosti 
pro dosáhnutí předem dané hodnoty. Četné vzorky mohou být testovány souběžně a počítač 
vyhodnocuje data [13]. 
Jodové číslo 
Jodové číslo může indikovat potenciální oxidaci tuku. Metoda měří reakci jódu s dvojnými 
vazbami nenasycených mastných kyselin. Tuky s větším počtem dvojných vazeb podléhají 
snadněji oxidaci. Jodové číslo není vhodné pro předběžné určení stability tuků, protože 
existují další faktory, které mohou mít vliv na stabilitu tuků [13]. 
Kyslíkový výbušný test 
Tato metoda je používána k předem určení stability a ke zhodnocení antioxidačních 
systémů tuku a konečných produktů. Kyslíková absorpce vzorku je měřena v uzavřeném 
systému. Rychlost spotřeby kyslíku vyjadřuje oxidační stabilitu testovaného produktu. 
 16 
Výhodou tohoto postupu je schopnost změřit stabilitu kompletního produktu bez předchozí 
extrakce tuku. Extrakce tuku nerozhoduje o stabilitě produktu, protože další složky produktu 
jako přechodné kovy nebo chemická oxidační činidla mohou podporovat oxidaci [13]. 
Oxidační indikátorové testy: 
Peroxidové číslo 
Je jedním z nejvíce používaných testů oxidační žluklosti. Měří se jím koncentrace peroxidů 
a hydroperoxidů a tvorba hydroperoxidů v iniciačním stupni lipidové oxidace. Peroxidová 
čísla jsou velmi nestálá, a proto musíme dávat pozor při manipulaci a testování vzorků. 
Vysoká peroxidová čísla jsou jednoznačnou známkou žluklosti tuku a nízké hodnoty jsou 
naopak výsledkem úbytku peroxidů po dosáhnutí vysokých koncentrací [13]. 
Thiobarbiturové číslo (TBA test) 
Nasycené aldehydy, 2-enoly a 2-dienoly produkované v terminační fázi lipidové oxidace 
mohou být zjištěny reakcí s kyselinou 2-thiobarbiturovou. Reakční produkty červené barvy 
mohou být změřeny spektrofotometricky. Stejně jako u peroxidového čísla nízká hodnota 
TBA není úplným indikátorem kvality tuku. Důvodem je především těkavost aldehydů [13]. 
Anisidinové číslo 
Při štěpení hydroperoxidů se produkují těkavé aldehydy jako hexanal, které odcházejí 
s netěkavým podílem mastných kyselin. Tyto netěkavé reakční produkty mohou být měřeny 
reakcí s anisidinem. Vysoké anisidinové hodnoty mohou určit, který tuk byl oxidován, 
dokonce když TBA a další aldehydy vykazují nízké výsledky, protože těkavé aldehydy se 
mohou náhodou nebo záměrně odstranit během zpracování [13].  
Hexanalové číslo 
Hexanal je produkován během terminační fáze lipidové oxidace a může být měřen 
plynovou chromatografií metodou headspace (extrakce těkavých látek plynem z kapaliny). 
Postup se mění, ale obvykle část vzorku je mírně zahřívána v utěsněném septu láhve. 
Stříkačkou se odebírají malé dávky vzorku. Následně je vzorek vstříknut do kolony 
plynového chromatografu za účelem separace hexanalu od dalších těkavých složek. 
Koncentrace hexanalu se může značně měnit působením mnoha faktorů, včetně obsahu a 
složení tuku. Pro stanovení koncentrace hexanalu a kvality produktu jsou potřebná běžná data 
různých druhů vzorků téhož produktu. Poté může být měření rychlým a užitečným prostředek 
na stanovení lipidové oxidace [13]. 
Volné mastné kyseliny 
Volné mastné kyseliny v tuku (nebo tuk extrahovaný ze vzorku) mohou být stanoveny 
titrací. Hodnota volných mastných kyselin je pak vyjádřena jako procenta mastných kyselin 
v daném produktu. Často jsou hodnoty pro tuky nebo sójový olej vyjádřeny jako procenta 
kyseliny olejové. Pro kokosový olej nebo jiné oleje, které obsahují vysoký stupeň mastných 
kyselin kratších řetězců mohou být volné mastné kyseliny vyjádřeny jako procenta kyseliny 
laurové. Volné mastné kyseliny udávají hydrolytickou žluklost, ale i další procesy lipidové 
oxidace mohou produkovat volné mastné kyseliny. Pro identifikaci a způsob tvorby volných 
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mastných kyselin je dobré znát jejich zastoupení ve vzorku. Pokud známe tyto informace 
můžeme analyzovat extrakty vzorků pro získání profilu volných mastných kyselin [13]. 
Lipidová oxidace je komplikovaný proces, na který mnohdy nestačí pouze jednoduchá 
metoda. Existují i jiné metody na hodnocení kvality tuků a olejů. Některé z nich nacházejí své 
uplatnění v různých průmyslových odvětvích. Správný výběr metod vyžaduje pečlivou 
spolupráci mezi vědou a laboratoří [13]. 
2.1.5 Skladování olejů a tuků 
Skladovatelnost olejů značně závisí na typu a počtu mastných kyselin, počtu dvojných 
vazeb, povaze několika dalších složek oleje, například přírodních antioxidantů, 
a na podmínkách, při kterých jsou oleje skladovány. Právě otevřené sudy nebo objemné 
kontejnery s volným prostorem nad hladinou jsou předpokladem snížené kvality oleje [1].  
Tuky a oleje se doporučuje skladovat v chladu při teplotě 4 – 10 °C a chránit je 
před světlem. Neměly by se skladovat za mrazírenských podmínek, protože po rozmražení 
rychleji žluknou. Údržnost tuků a olejů skladovaných za uvedených podmínek se potom 
pohybuje přibližně od tří týdnů do několika měsíců [15].  
2.1.6 Trávení a vstřebávání olejů a tuků 
Trávení a vstřebávání lipofilních složek je komplikovanějším procesem, než trávení 
a vstřebávání hydrofilních živin (proteiny, sacharidy aj.). Lipasy jsou enzymy, které začínají 
katalyzovat hydrolýzu tuků. V žaludku se vytvoří jemná emulze a částečně proběhne lipolýza. 
Ve dvanáctníku dochází ke stabilizaci emulze solemi žlučových kyselin a ke štěpení tuků 
pankreatickou lipasou. Nejprve se odštěpí mastná kyselina vázaná na krajní skupině 
glycerolového zbytku a vznikne směs 1,2- a 2,3-diacylglycerolů. Ty se štěpí dále za oddělení 
opět jedné krajní skupiny a vznikají 2-monoacylglyceroly. Při obou reakcích dochází 
k uvolnění mastných kyselin. V tenkém střevě jsou přítomny intestinální lipasy. Jejich pomocí 
se odštěpuje z monoacylglycerolů poslední vázaná mastná kyselina a vznikne molekula 
glycerolu. Dalšími důležitými enzymy, které se podílejí na štěpení lipofilních složek, jsou 
fosfolipasy a cholesteroesterasa. Mastné kyseliny a nehydrolyzované monoacylglyceroly 
odštěpené při hydrolýze triacylglycerolů se emulgují solemi žlučových kyselin, a tím se 
vytvoří jemné tukové micely o velikosti 3 – 6 nm. Polární složky micel jsou orientovány 
do vodného prostředí, nepolární (lipofilní vitamíny, uhlovodíky, ale také lipofilní 
kontaminanty) jsou uvnitř struktury. Micely se vstřebávají sliznicí tenkého střeva za uvolnění 
žlučových kyselin, které se následně také vstřebávají. S mastnými kyselinami se vstřebávají 
steroly, vitamíny a malá část nerozštěpených triacylglycerolů. Po průchodu sliznicí se 
v hladkém endoplasmatickém retikulu buněk z mastných kyselin a monoacylglycerolů 
syntetizují opět triacylglyceroly, které se steroly, lipofilními vitamíny, endogenním 
cholesterolem, fosfolipidy a apoproteinem vytvoří velké lipoproteinové částice zvané 
chylomikra. Chylomikra se nejdříve dostávají do lymfatického oběhu, a pak přecházejí 
do krevního oběhu. Hydrofilní obal chylomikronů je složen z proteinů, fosfolipidů 
a cholesterolu, hydrofobní látky jsou uvnitř struktury. Polární mastné kyseliny s řetězcem 
o 10 uhlících a kratším se nepřevádějí na triacylglyceroly, ale vstřebávají se přímo. Poté jsou 
transportovány krevním oběhem do jater, kde se metabolizují [15]. 
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Vstřebatelnost olejů a tuků 
Rostlinné oleje mají velmi dobrou vstřebatelnost, která se pohybuje mezi 93-98 %. 
Podobné je to u mléčného tuku, margarinu, dietních margarinů, vepřového a drůbežího sádla. 
Trochu nižší, 80 – 90  %, je vstřebatelnost tuků o vysokém bodu tání, jako je hovězí a ovčí 
lůj, vysokoztužené tuky o bodu tání vyšším než 37 °C. Nižší vstřebatelnost je také 
u substituovaných mastných kyselin, jako je například kyselina ricinolejová, dále také 
u rozvětvených mastných kyselin a mastných kyselin s velmi dlouhým uhlíkatým řetězcem. 
Tyto kyseliny se i po vstřebání hůře metabolizují. Špatná vstřebatelnost však nemusí být 
nevýhodou, protože se tak alespoň snižuje množství energie přijaté s potravou [15].  
2.2 Mastné kyseliny 
Z chemického hlediska jsou tuky a oleje směsi mastných kyselin [16]. Mastné kyseliny 
jsou hydrouhlíkaté řetězce, které obsahují na koncích methylové a karboxylové skupiny. Liší 
se především délkou řetězců a stupněm nasycení (počtem dvojných vazeb v uhlíkatém řetězci) 
[17]. Mastné kyseliny se mohou vyjadřovat pomocí jednoduchého vzorce C N:M, kde C je 
označení atomu uhlíku, N počet atomů uhlíku, M počet dvojných vazeb. Dále se mohou 
mastné kyseliny označovat cis nebo trans. Označení cis znamená, že všechny dvojné vazby 
jsou v poloze cis, na rozdíl od polohy trans, která dané kyselině uděluje zcela rozdílné 
vlastnosti především z hlediska fyziologie výživy [18]. 
2.2.1 Struktura a rozdělení mastných kyselin 
Mastné kyseliny nejběžněji rozdělujeme podle délky uhlíkatého řetězce, počtu a polohy 
dvojných vazeb, případně přítomnosti dalších skupin v něm [16]. 
Mastné kyseliny se nejčastěji rozdělují do následujících kategorií [17]: 
 nasycené mastné kyseliny (bez dvojné vazby v molekule) 
 mononenasycené mastné kyseliny (jedna dvojná vazba v molekule) 
 polynenasycené mastné kyseliny (dvě a více dvojných vazeb v molekule) 
 trans-mastné kyseliny 
 konjugovaná kyselina linolová (trans/cis). 
2.2.1.1 Nasycené mastné kyseliny 
V potravě je většina nasycených mastných kyselin živočišného původu a délka uhlíkového 
řetězce je 8 – 18 atomů. Nasycené mastné kyseliny jsou především důležitou strukturální 
součástí buněčných membrán a také představují významný zdroj energie. Lidské tělo je 
schopné na rozdíl od esenciálních polynenasycených mastných kyselin je syntetizovat [17]. 










a dvojných vazeb 
kapronová C 6:0 
kaprylová C 8:0 
kaprinová C 10:0 
laurová C 12:0 
myristová C 14:0 
palmitová C 16:0 
stearová C 18:0 
arachová C 20:0 
behenová C 22:0 
lignocerová C 24:0 
cerotová C 26:0 
2.2.1.2 Nenasycené mastné kyseliny 
Rozdělujeme je na mononenasycené mastné kyseliny a polynenasycené mastné kyseliny 
[17]. Polynenasycené mastné kyseliny jsou dále rozděleny do řad ω-3 mastných kyselin, které 
jsou odvozené od kyseliny linolové a do řad ω-6, které jsou odvozené od kyseliny 
α-linolenové [20]. 
Mononenasycené mastné kyseliny 
Bohatým zdrojem těchto mononenasycených mastných kyselin je řepkový, olivový, 
slunečnicový, ale také konopný olej. Z mononenasycených mastných kyselin představuje 
kyselina olejová (asi 92 %) rozhodující část příjmu v potravě. Mononenasycené mastné 
kyseliny jsou důležité pro správnou strukturu buněčných membrán, zejména myelinu 
v nervových tkáních [17]. Přehled a názvy jednotlivých mononenasycených mastných kyselin 
jsou uvedeny v tab. 2.2. 
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a dvojných vazeb 
Zařazení (pozice 
dvojné vazby) 
decenová C 10:1 ω-5 
laurolejová C 12:1  ω-3 
myristolejová C 14:1 ω-5 
palmitolejová C 16:1 ω-7 
olejová C 18:1 ω-9 
gadolejová C 20:1  ω-11 
eikosenová C 20:1  ω-9 
cetolejová C 22:1  ω-11 
eruková C 22:1  ω-9 
nervonová C 14:1  ω-9 
Polynenasycené mastné kyseliny řady ω-3 
Jejich dvojná vazba je lokalizovaná na třetím uhlíku z methylového konce [17]. Přehled a 
názvy jednotlivých polynenasycených mastných kyselin řady ω-3 jsou uvedeny v tab. 2.3. 
Nejvýznamnějšími mastnými kyselinami řady ω-3 jsou [17]:  
 kyselina α-linolenová 
 kyselina eikosapentaenová 
 kyselina dokosapentaenová 
 kyselina dokosahexaenová 
Tab. 2.3: Přehled a názvy polynenasycených mastných kyselin řady ω-3 [19]. 
Název nenasycené mastné 
kyseliny 
Počet uhlíků 
a dvojných vazeb 
α-linolenová (ALA) C 18:3 
stearidonová C 18:4 
eikosatrienová C 20:3 
eikosatetraenová C 20:4 
eikosapentaenová (EPA) C 20:5 
dokosapentaenová C 22:5 
dokosahexaenová (DHA) C 22:6 
Lidské tělo není schopné syntetizovat kyselinu α-linolenovou, a proto ji musíme přijímat 
potravou. Je prekurzorem pro syntézu kyseliny eikosapentaenové a dokosahexaenové. 
Kyselina eikosapentaenová je prekurzorem eikosanoidů řady 3, které mají důležité 
kardioprotektivní vlastnosti (antiarytmické, protizánětlivé a antitrombotické) [17]. 
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Polynenasycené mastné kyseliny řady ω-6 
Jejich dvojná vazba je lokalizovaná na šestém uhlíku z methylového konce [17]. Přehled a 
názvy jednotlivých polynenasycených mastných kyselin řady ω-6 jsou uvedeny v tab. 2.4. 
 Nejvýznamnějšími mastnými kyselina řady ω-6 jsou [17]:  
 kyselina linolová 
 kyselina γ-linolenová 
 kyselina dihomo-γ-linolenová 
 kyselina arachidonová 
Tab. 2.4: Přehled a názvy polynenasycených mastných kyselin řady ω-6 [19]. 
Název nenasycené 
mastné kyseliny 
Počet uhlíků a 
dvojných vazeb 
linolová (LA) C 18:2 
γ-linolenová (GLA) C 18:3 
eikosadienová C 20:2 
arachidonová (AA) C 20:4 
dokosadienová C 22:2 
dokosatetraenová C 22:4 
dokosapentaenová C 22:5 
Kyselina linolová patří mezi esenciální mastné kyseliny a její nedostatek v potravě vede 
k poruchám růstu a atrofie kůže. Je prekurzorem kyseliny arachidonové, která je důležitým 
substrátem pro tvorbu eikosanoidů v tkáních a normální strukturu lipidů v buněčných 
membránách. Má také významnou úlohu v buněčných signálních procesech. Kyselina 
arachidonová má na rozdíl od ω-3 mastných kyselin, které působí protizánětlivě 
a antitromboticky, protichůdné účinky [17]. 
2.2.1.3 Trans-mastné kyseliny 
Jedná se o nenasycené mastné kyseliny, které obsahují alespoň jednu dvojnou vazbu 
v trans konfiguraci, a tím uhlíkový řetězec napodobuje nasycené mastné kyseliny [17]. 
V potravinách vznikají ze tří hlavních zdrojů [21]: 
 bakteriální transformací nenasycených mastných kyselin v bachoru přežvýkavců, 
především krav a ovcí, odkud přecházejí do tuku a mléka 
 průmyslovou hydrogenací - ztužováním olejů při výrobě pomazánkových tuků a tuků 
pro kuchyňskou úpravu pokrmů  
 zahříváním olejů na vysokou teplotu při smažení. 
Řada studií prokázala, že trans-mastné kyseliny zvyšují hladinu LDL cholesterolu v krvi, 
a tím zvyšují riziko kardiovaskulárních onemocnění. Na rozdíl od nasycených mastných 
kyselin snižují i podíl HDL cholesterolu, a zvyšují tak hladinu triacylglycerolů v krvi. Tak 
při odpovídajících koncentracích obou složek mohou trans-mastné kyseliny zvyšovat riziko 
kardiovaskulárních onemocnění více než nasycené mastné kyseliny [21]. Trans-mastné 
kyseliny jsou přítomné v menším množství v hovězím či skopovém mase a výrobcích z těchto 
druhů masa. Dále jsou přítomny v tučných mléčných výrobcích, některých tucích na smažení 
a pečení a těch, které se používají při průmyslové výrobě sušenek a koláčů [19, 21]. Například 
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při fritování s použitím rostlinných olejů dochází k jejich autooxidaci a následně vznikají 
chemicky velmi aktivní a škodlivé látky, jako jsou peroxidy, hydroperoxidy, aldehydy, 
ketony, polymery a cyklické monomery, které právě způsobí vznik trans-forem mastných 
kyselin [17]. 
2.2.1.4 Konjugovaná kyselina linolová (CLA) 
Jedná se o skupinu geometrických izomerů kyseliny linolové, kde trans/cis dvojné vazby 
jsou konjugované, což znamená, že dvojná vazba vzniká bez přítomnosti uhlíku. Je známých 
téměř devět různých izomerů konjugované kyseliny linolové, ale jen dva z nich (cis-9, 
trans-11 a trans-10, cis-12) jsou biologicky aktivní [17]. Konjugovaná linolová kyselina 
(CLA), vzniká činností určitých druhů symbiotické mikroflóry v bachoru přežvýkavců [18]. 
Přirozeně se tedy vyskytuje v mléčných výrobcích a mase některých přežvýkavců [17]. Má 
velice příznivé účinky na lidský organismus. Je antikarcinogenní, antiaterogenní, antioxidační 
a posiluje imunitní systém. Musíme však brát na vědomí, že pro dosažení těchto účinků by 
musela být konzumována v dávkách, které jsou při běžné stravě prakticky nedosažitelné [18]. 
2.2.2 Biochemické a fyziologické aspekty mastných kyselin 
Mastné kyseliny přijímáme v potravě většinou vázané v neutrálních lipidech nebo 
fosfolipidech. Po natrávení neboli hydrolýze a včlenění do micel jsou mastné kyseliny 
vstřebávány za účasti solí žlučových kyselin. Po vstřebání do lymfy a následně do plazmy 
jsou mastné kyseliny zapotřebí pro další využití v organismu [18].  
2.2.2.1 Biosyntéza mastných kyselin 
Mastné kyseliny je také organismus schopný syntetizovat z acetyl-CoA postupným 
prodlužováním řetězce o dvouuhlíkaté zbytky [18]. Tímto způsobem jsou syntetizovány 
nasycené a mononenasycené mastné kyseliny (kyselina olejová), a proto nehrozí ve výživě 
jejich nedostatek [8, 22]. Některé mastné kyseliny však organismus není schopen syntetizovat 
a musíme je přijímat v potravě [18]. Příčinu najdeme u enzymů dehydrogenas, které nejsou 
schopné v endoplazmatickém retikulu vytvářet dvojné vazby v polohách přesahujících devátý 
uhlík, počítáno od karboxylové skupiny. Tím se jednoznačně stávají polynenasycené mastné 
kyseliny esenciálními [22] . 
Mezi důležité esenciální mastné kyseliny patří kyselina linolová a α-linolenová. Kyselina 
linolová je výchozím metabolitem polynenasycených mastných kyselin řady ω-3 a kyselina 
α-linolenová řady ω-6. Z těchto kyselin je už organismus schopný vytvořit pomocí enzymů 
desaturas (zvyšující počet dvojných vazeb v molekule mastných kyselin) a elongas 
(prodlužující molekulu mastných kyselin) další potřebné metabolity v rámci obou řad [18]. 
Kyselina linolová se metabolizuje enzymem ∆6-desaturasou na kyselinu γ-linolenovou, 
která přechází prodloužením uhlíkatého řetězce na kyselinu dihomo-γ-linolenovou. Kyselina 
dihomo-γ-linolenová může být metabolizována na kyselinu arachidonovou enzymem          
∆5-desaturasou. Kyselina α-linolenová se zase metabolizuje enzymem ∆6-desaturasou 
a      ∆5-desaturasou na kyselinu eikosapentaenovou, která se dále může prodloužit o dva 
atomy uhlíku na kyselinu dokosapentaenovou a ta se dehydrogenuje na kyselinu 
dokosahexaenovou [15, 23]. Konečnými metabolity obou řad polynenasycených mastných 
kyselin jsou tzv. eikosanoidy (cyklické struktury s dvaceti uhlíky) s velice důležitými 
 23 
fyziologickými funkcemi. Patří sem prostaglandiny (PG) tvořené v trombocytech, leukotrieny 
(LT) syntetizované v endotelových buňkách a tromboxany (TA) vznikající v leukocytech 
[18]. 
Eikosanoidy jsou látky, které působí vasokonstrikčně (smrštění cév), vasodilatačně 
(uvolnění cév) a také látky ovlivňující shlukování trombocytů. Z tohoto přehledu je patrné, že 
polynenasycené mastné kyseliny ovlivňují činnost a funkční stav cév a v konečném důsledku 
možný vznik kardiovaskulárních onemocnění. Eikosanoidy jako konečné metabolity obou 
těchto řad polynenasycených mastných kyselin však mají velice rozdílné fyziologické účinky. 
Důležité je také vědět, že z polynenasycených mastných kyselin z řady ω-6 vznikají 
eikosanoidy řady 2 (PGE2, TA2), které působí prozánětlivě, vasokonstrikčně a způsobují 
shlukování trombocytů. Naproti tomu metabolity polynenasycených mastných kyselin z řady 
ω-3 jsou eikosanoidy řady 3 (PGE3, TA3), působící protizánětlivě, vasodilatačně 
a proti shlukování trombocytů. Z tohoto hlediska je patrné, že polynenasycené mastné 
kyseliny řady ω-3 v konečném důsledku snižují riziko kardiovaskulárních onemocnění, 
autoimunitních onemocnění a rakoviny. Naopak polynenasycené mastné kyseliny řady ω-6, 
které jsou přijímány v přebytku, tato rizika zvyšují [18]. Zjednodušené schéma metabolismu 
esenciálních mastných kyselin je zobrazeno na obr. 2.2. 
 
Obr. 2.2: Zjednodušené schéma metabolismu esenciálních mastných kyselin [18]. 
Největší množství esenciálních mastných kyselin (hlavně kyseliny linolové) v organismu 
se spotřebuje na tvorbu buněčných a intracelulárních membrán, včetně membrán pokožky. 
Dále mají esenciální mastné kyseliny důležitou úlohu při rozmnožování, při výstavbě 
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nervových tkání a asi 1 % slouží k syntéze eikosanoidů. Také zvyšují polaritu, a tím 
i rozpustnost lipoproteinů krevní plasmy [18]. 
Nedostatek esenciálních mastných kyselin se projevuje na pokožce zvýšenou propustností 
pro vodu, tvorbou ekzémů a šupinatou kůží, dále poruchami rozmnožování, větší náchylností 
k infekcím, snadnější srážlivostí plasmatických lipoproteinů a v poruchách souvisejících 
s nedostatečnou tvorbou eikosanoidů [15]. 
Rostoucí důkazy nicméně naznačují, že přeměna kyseliny linolové a α-linolenové na další 
metabolity je u lidí velmi pomalá. Odhaduje se, že přibližně 2 – 10 % kyseliny α-linolenové 
je přeměněno na kyselinu dokosahexaenovou nebo eikosapentaenovou. Z toho vyplývá, že 
nejvýznamnějším potravním zdrojem polynenasycených mastných kyselin jsou právě kyselina 
eikosapentaenová a dokosahexaenová [20]. 
2.2.2.2 β-oxidace mastných kyselin 
V organismu jsou uvolněné mastné kyseliny využívány pro resyntézu nebo se odbourávají 
za účelem získat energii. Energeticky nejvýhodnější cestou je právě β-oxidace [8]. β-oxidace 
je nejdůležitějším procesem v katabolismu mastných kyselin, při kterém se řetězec mastné 
kyseliny rozpadne zpět na několik acetyl-CoA, ze kterých vznikl. β-oxidace se uskutečňuje 
v mitochondriích, do kterých jsou mastné kyseliny aktivně přeneseny. Před přenosem 
z cytosolu do matrix mitochodrie se však musí molekula mastné kyseliny aktivovat 
koenzymem A za vzniku acyl-CoA. Vlastní přenos takto aktivovaného acylu z cytoplazmy 
do mitochondrie potom zajišťuje karnitin. V matrix mitochondrií dochází ke štěpení acylu, 
zbytku mastné kyseliny, v několika cyklech, podle počtu uhlíků v řetězci mastné kyseliny. 
V průběhu každého cyklu je vždy oxidován druhý uhlík v řetězci a odštěpí se jeden 
acetyl-CoA obsahující dva uhlíky, při čemž se uvolní energie pro tvorbu pěti molekul 
ATP [22]. Vzniklý acetyl-CoA může být využit v dalších biosyntetických dějích nebo se 
může dále oxidovat s energetickým ziskem v Krebsově cyklu [8]. 
 2.2.3 Výživa a dosažitelnost mastných kyselin 
Dnes stále ještě převládá v oblasti výživy vysoká spotřeba tuků, ale současně nedostatečný 
příjem nenasycených mastných kyselin. Z tohoto hlediska je vznik kardiovaskulárních 
onemocnění spojován s rizikovými faktory, mezi které patří zvýšená hladina cholesterolu, 
zvýšený krevní tlak, nezdravá strava, kouření, nadváha, sedavý způsob života a stres [19]. 
2.2.3.1 Zdroje mastných kyselin 
V přírodních tucích se mastné kyseliny vyskytují v esterifikované formě nebo mohou být 
přítomné i jako volné mastné kyseliny s mnoha fyziologickými funkcemi. Nasycené mastné 
kyseliny např. palmitová či stearová, se nacházejí především v živočišných tucích. Nadbytek 
těchto nasycených mastných kyselin nepříznivě ovlivňuje cholesterolémii a hladinu 
lipoproteinů podporujících vývoj aterosklerózy. Naopak nenasycené mastné kyseliny jsou 
prospěšné lidskému zdraví. Také nadměrnou konzumací trans-mastných kyselin se výrazně 
zvyšuje riziko ischemické choroby srdeční. Trans-mastné kyseliny ovlivňují nepříznivě 
hladinu LDL cholesterolu, a to dokonce více než nasycené mastné kyseliny [19]. Různé typy 
mastných kyselin a jejich zdroje v potravinách jsou uvedeny v tab. 2.5. 
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Tab. 2.5: Různé typy mastných kyselin a jejich zdroje v potravinách [19].  
Mastné kyseliny Zdroje 
nasycené máslo, sýry, tučné maso, masné výrobky, tučné mléčné výrobky, pečivo, sádlo, ztužené tuky, palmový a kokosový olej 
mononenasycené olivy, řepka, ořechy, arašídy, avokádo a oleje z nich vyrobené 
polynenasycené ω-3 losos, makrela, sleď, pstruh, vlašské ořechy, řepka, sója a jejich 
oleje 
polynenasycené ω-6 slunečnicová semena, pšeničné klíčky, sezam, vlašské ořechy, 
sója, kukuřice, některé druhy margarínů podle údajů na etiketě 
trans-mastné kyseliny 
některé tuky na smažení a pečení a tuky, které se používají 
při průmyslové výrobě sušenek a koláčů, tučné mléčné výrobky, 
hovězí a skopové maso 
Kyselina linolová a α-linolenová jsou syntetizovány pouze rostlinami, a proto jsou 
nepostradatelnou, esenciální složkou naší potravy. Zdroje kyseliny linolové jsou nejvíce 
zastoupeny v rostlinách a jejich semenech [19]. Jedná se hlavně o slunečnicový, sójový, 
kukuřičný olej a výrobky, které tyto oleje obsahují. Velké množství je dále obsaženo 
ve vlašských, para, burských ořechách, mandlích a ve slunečnicovém, sezamovém semínku 
a máku, ale také v masu, vejcích a zelenině [24]. Příjem této mastné kyseliny je v potravinách 
dostatečný vzhledem k široké nabídce produktů. Naopak nedostatečný je příjem mastných 
kyselin z řady ω-3. Důvodem jsou enzymatické pochody kyseliny α-linolenové, které 
nemusejí probíhat v dostatečném rozsahu [19]. Z tohoto hlediska je tedy důležitý příjem 
mastných kyselin eikosapentaenové a dokosahexaenové, a to zejména z tučných ryb jako je 
například makrela, tuňák, losos, popřípadě z produktů obohacených o tyto kyseliny [17, 19]. 
Zdrojem kyseliny α-linolenové jsou lněná semínka, vlašské ořechy, řepkový, sójový olej, 
méně pak lískové oříšky a mandle. Vysoké množství kyseliny α-linolenové je obsaženo 
ve lněném oleji (téměř čtvrtina celkové hmotnosti oleje) [17]. Kyselina γ-linolenová se 
vyskytuje v přírodě velice vzácně. Vyšší koncentrace této kyseliny lze najít v některých 
olejích označovaných jako dietetické [15]. Jedná se zejména o brutnákový olej                  
(18 – 26 g/100 g), houbový olej (13 – 26 g/100 g), olej z černého rybízu (12 – 20 g/100 g) 
a pupalkový olej (7 – 10 g/100 g) [25]. V menším množství společně s kyselinou 
arachidonovou se nacházejí v mase, vaječném žloutku, rybách, rybím tuku, mořských plodech 
a také v mateřském mléce [26]. Z uvedených potravin jako zdroj hodnotných nenasycených 
mastných kyselin převažují nejvíce olejniny [19]. V tab. 2.6 je uveden stručný přehled těchto 
mastných kyselin a jejich zdrojů. 
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Tab. 2.6:  Nejdůležitější  nenasycené mastné kyseliny a jejich zdroje [27]. 
Nenasycené mastné 
kyseliny Zařazení Zdroj 
palmitolejová ω-9 rybí tuk 
olejová ω-9 olivy, lískové ořechy 
linolová ω-6 slunečnice, sója, kukuřice, seznam 
γ-linolenová ω-6 pupalka dvouletá, brutnák, černý rybíz 
arachidonová ω-6 ryby, vejce, mořští živočichové 
α-linolenová ω-3 len, vlašské ořechy, řepka, sója, dýňová semínka 
eikosapentaenová ω-3 makrela, sardinka, sleď, losos 
dokosahexaenová ω-3 makrela, sardinka, sleď, losos 
Kyselina eikosapentaenová je používána na léčbu aterosklerózy a hyperlipémie. 
Dokosahexaenová kyselina hraje důležitou roli v prevenci mnoha lidských chorob, především 
u kardiovaskulárních onemocnění, zánětů a rakoviny. Je také důležitá pro správnou funkci 
mozkových buněk, sítnice oka a urychluje růst předčasně narozených dětí. Z těchto důvodů je 
olej z tuňáka, obsahující právě tuto kyselinu, používán jako složka dětské výživy a jako 
zdravá potrava. Arachidonová kyselina je prekurzorem lokálních hormonů (prostaglandinů, 
tromboxanů a leukotrienů) a stejně jako  kyselina dokosahexaenová urychluje růst předčasně 
narozených dětí. Kyselina γ-linolenová je prekurzorem kyseliny arachidonové a je účinná 
na léčbu atopických ekzémů a revmatoidní artritidy. Proto je brutnákový olej, bohatý právě 
na tuto kyselinu, používán jako složka kojenecké výživy a zdravých potravin [28]. 
Rostlinné oleje s vysokým obsahem esenciálních mastných kyselin působí příznivě 
na snížení rizikových faktorů způsobujících kardiovaskulární onemocnění. Vzhledem 
k nízkému zastoupení nasycených mastných kyselin se považují za velmi vhodnou složku 
potravin [19]. 
2.2.3.2 Příjem mastných kyselin 
Nenasycené mastné kyseliny jsou posuzovány z hlediska výživy člověka příznivě. 
Z mononenasycených mastných kyselin se doporučuje relativně vysoký příjem především 
kyseliny olejové. V rámci polynenasycených mastných kyselin je to kyselina 
eikosapentaenová a dokosahexaenová [18]. Esenciální mastné kyseliny by měli tvořit       
0,5 – 7 % celkového denního příjmu energie. Jejich dietní potřeba je ovlivněna i věkem 
a fyzickým stavem člověka [22]. 
K obecným doporučením patří včetně celkového příjmu tuků ( ≤  30 % celkového denního 
příjmu energie) také [15, 18]: 
 příjem kyseliny linolové: 7 – 10 g/den 
 příjem kyseliny α-linolenové: 1 g/den 
 příjem kyseliny eikosapentaenové s kyselinou dokosahexaenovou: 1,25 g/den 
 poměr nasycených, monoenových a polyenových kyselin: N : M : P = 1 : 2 : 1 
 poměr typů polynenasycených mastných kyselin: ω−6 : ω−3 ≅ (5 − 10) : 1 
 příjem cholesterolu: ≤  300 mg/den (některá doporučení udávají 150 mg/den) 
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 příjem vitamínu E (jako hlavního antioxidantu): ≤  0,6 mg/g polynenasycených 
mastných kyselin (tento požadavek vychází ze skutečnosti, že polynenasycené mastné 
kyseliny s větším počtem dvojných vazeb jsou více náchylné k oxidaci).  
Průměrný příjem kyseliny γ-linolenové ve výživě je v posledních letech přibližně 100krát 
nižší než příjem kyseliny linolové. Jelikož kyselina γ-linolenová se vyskytuje v běžné stravě 
poměrně málo, může se přijímat ve formě potravních doplňků. Konzumace kyseliny 
γ-linolenové ve formě potravních doplňků může mít především fyziologický význam u lidí 
trpících revmatoidní artritidou nebo jinými nemocemi způsobenými právě nedostatkem této 
kyseliny [25]. 
Složení mastných kyselin dietárního tuku je skutečně velmi důležité, protože poměr 
nasycených, mononenasycených a polynenasycených mastných kyselin v potravě výrazně 
ovlivňuje složení esterů cholesterolu, což je podstatné pro to, zda cholesterol bude přednostně 
vázán na LDL (lipoproteiny o nízké hustotě) nebo na HDL (lipoproteiny o vysoké hustotě). 
HDL-cholesterol je hodnocen jako pozitivní frakce a jeho vysoká hladina v krvi je žádoucí. 
Naopak vyšší hladina LDL-cholesterolu je hodnocena negativně. Při vysokém příjmu 
nasycených mastných kyselin bude cholesterol vázán na lipoproteiny o nízké hustotě. Pokud 
bude převažovat vyšší příjem mononenasycených, resp. polynenasycených mastných kyselin 
bude vázán na lipoproteiny o vysoké hustotě [18]. Je prokázáno, že dlouhodobě nadměrný 
příjem cholesterolu a nasycených mastných kyselin ve stravě vede k rozvoji 
hypercholesterolemie a následně ke kardiovaskulárním nemocem [15, 29].  
Deficit esenciálních mastných kyselin ve výživě má nepříznivé účinky na lidské zdraví. Je 
dáván do souvislosti s rozvojem hypercholesterolemie, aterosklerózy, poruchami růstu, 
imunity, funkcí nervového systému a hemokoagulací [29].  
Vzhledem ke snadné peroxidaci dvojných vazeb polynenasycených mastných kyselin 
a ke stimulačnímu vlivu některých polynenasycených mastných kyselin (zejména kyseliny 
linolové) na expresi prozánětových genů v endotelu cév se doporučuje snížit jejich množství 
ve prospěch mononenasycených mastných kyselin. Při vyšším podílu polynenasycených 
mastných kyselin v dietě by měl být současně zvýšen i příjem antioxidantů (vitaminy C a E, 
flavonoidy atd.) [29]. 
Molekulární biologie umožňuje v současné době cestou genetických modifikací zvýšit 
výživovou hodnotu některých potravin. Týká se to zejména modifikace složení mastných 
kyselin a posílení hladin antioxidantů. Výsledkem jsou rostlinné oleje bohaté na kyselinu 
olejovou nebo stearovou zajišťující stabilitu během vaření a stálost při pokojové teplotě [30]. 
Nyní jsou i k dispozici rostlinné oleje se zvýšeným obsahem vitaminu E a fytosterolů. Takto 
upravené rostlinné oleje mohou být přínosné lidskému zdraví, pokud vezmeme v úvahu 
množství olejů spotřebovaných při přípravě pokrmů a salátů [5]. 
2.3 Antioxidanty 
Antioxidanty se nacházejí v mnoha potravinách. Zde plní funkci aditiv, s cílem prodloužit 
trvanlivost potravin a chránit je před znehodnocením způsobeném oxidací, jejímiž projevy 
jsou především žluknutí tuků nebo barevné změny potravin [31]. Z biologického hlediska jsou 
antioxidanty definované jako sloučeniny, které chrání biologické systémy proti škodlivým 
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účinkům nebo reakcím, které způsobují oxidaci makromolekul nebo buněčných struktur [14]. 
Antioxidanty mají řadu pozitivních účinků na lidské zdraví. Působí především při prevenci 
kardiovaskulárních a nádorových nemocí. Antioxidanty se nejčastěji rozdělují na přírodní 
a syntetické [32]. 
2.3.1 Přírodní antioxidanty 
Tyto látky můžeme přijímat potravou (např. vitaminy), ale také mohou být produkované 
naším organismem. Podle rozpustnosti ve vodě či v tucích se dělí na hydrofilní, lipofilní 
a amfofilní [33]. 
Hydrofilní antioxidanty se poměrně rychle dostávají do organismu, pronikají nesnadno 
do buněk přes buněčnou membránu a mohou se dělit na [33]: 
 intracelulární  
 enzymové: superoxiddismutasa, katalasa, peroxidasy 
 neenzymové: glutathion 
 extracelulární 
 vysokomolekulární: albumin a jiné bílkoviny obsahující –SH skupiny, 
transferin, ceruloplazmin, haptoglobin, hemopexin 
 nízkomolekulární: kyselina askorbová, kyselina močová, bilirubin, polyfenoly, 
např. transresveratrol a polyfenolické bioflavonoidy (cyanidin, kvercetin, 
rutin aj.). 
Lipofilní antioxidanty se na místo účinku dostávají pomaleji, působí v lipoproteinech 
a membránách, patří sem vitamin E (α-tokoferol), karotenoidy (β-karoten, lykopen), 
ubichinon (koenzym Q10) [33].   
Amfofilní antioxidanty spojují vlastnosti lipofilních i hydrofilních antioxidantů, patří 
mezi ně kyselina lipoová, melatonin nebo také polyfenolické bioflavonoidy [33]. 
Nejvíce využívána z těchto přírodních antioxidantů v mnoha potravinářských výrobcích je 
kyselina askorbová nebo-li vitamin C (E300 – E302). Za ní následují tokoferoly              
(E306 – E309), které patří do skupiny vitaminů E. Jelikož se obě tyto látky velmi značně 
používají, nelze jejich potřebné množství získávat z přírodních zdrojů, a proto se v současné 
době vyrábějí průmyslově. Od těch přírodních se však vůbec neliší, co se týče struktury nebo 
jejich účinků [34]. 
2.3.2 Syntetické antioxidanty 
Tyto látky mají stejné použití jako přírodní antioxidanty. Nejdůležitější skupinu tvoří 
galáty (E 310 – E 312), které se přidávají do rostlinných olejů za účelem zachování jejich 
chuti a zabránění nežádoucí oxidaci. Dalšími sloučeninami, které však již nepatří do této 
skupiny jsou BHA (butylhydroxyanizol; E 320) a BHT (butylhydroxytoluen; E 321). 
Butylhydroxyanizol se používá při výrobě cukrovinek, tavených sýrů nebo rozinek. 
Butylhydroxytoluen se používá při výrobě instantních polévek nebo arašídové 
pomazánky [34].  
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2.3.3 Antioxidační ochrana 
V lidském organismu představuje antioxidační ochrana složitý komplex mechanismů, který 
pracuje ve vzájemné souhře, dané rovnováhou antioxidantů s volnými radikály. Pokud je tato 
rovnováha narušena může dojít k vážnému poškození organismu. Nejčastěji to bývá ze strany 
volných radikálů, které začnou převažovat nad antioxidanty. Tento stav se nazývá oxidační 
stres a může vést k rozvoji chorob nazývaných nemoci z volných radikálů. Mezi tyto nemoci 
patří například ateroskleróza nebo diabetes mellitus [33]. 
V poslední době se v klinických a epidemiologických studiích objevují důkazy, které 
naznačují vliv oxidačního stresu na stárnutí a na určité druhy nemocí. Například u oxidační 
přeměny lipoproteinů o nízké hustotě byla prokázána souvislost s patogenezí aterosklerózy. 
Díky tomu se zvýšil zájem o studium antioxidantů. Značná pozornost se především věnuje 
antioxidantům, které se vyskytují v potravinách a nápojích, mezi něž patří především 
zelenina, plody, čaj a víno [35]. 
Nejběžnějšími antioxidanty v biologických materiálech nebo v živých organismech jsou 
tokoferoly, zvláště α-tokoferol. Antioxidační účinek vykazují také lipofilní sloučeniny 
s větším počtem konjugovaných dvojných vazeb, k nimž patří např. β-karoten. Řadí se k nim 
ještě sloučeniny selenu, síry, kyselina askorbová, flavonoidy a různé fenolické 
sloučeniny [15]. 
2.3.3.1 Vitamin C  
Vitamin C se nachází v živých buňkách ve dvou aktivních formách, a to jako kyselina 
askorbová a kyselina dehydroaskorbová, které vytvářejí v těle oxido-redukční systém sloužící 
k inaktivaci volných radikálů [15]. Vitamin C se podílí jako kofaktor hydroxylačních reakcí 
na syntéze katecholaminů, kolagenu, karnitinu a dalších biologicky aktivních látek, 
na detoxikaci cizorodých látek a přeměně cholesterolu na žlučové kyseliny. Zvyšuje také 
resorpci železa z trávicího traktu, inhibuje tvorbu karcinogenních nitrozaminů, má 
antioxidační vlastnosti, mimo jiné obnovuje oxidovaný tokoferol na jeho aktivní, 
redukovanou formu a ovlivňuje permeabilitu buněčných membrán [17]. Důležitými zdroji 
vitaminu C jsou některé druhy ovoce, zeleniny a brambory [15]. 
2.3.3.2 Vitamin E  
Do skupiny vitaminu E patří veškeré tokoferoly a deriváty tokotrienolu, z nichž 
nejúčinnější je α-tokoferol. Rozdíly v relativních stupních antioxidantů jsou důležité. 
α-tokoferoly mají vliv na lidskou výživu a zdraví, zatímco γ-tokoferoly prokazují výraznou 
aktivitu v ochranných složkách rostlinných semen jako jsou mastné kyseliny [36]. Jsou to 
důležité lipofilní antioxidační látky, které chrání buněčné membrány před oxidačním 
působením. Spolupodílejí se na prevenci aterosklerózy snižováním oxidovatelnosti, a tím 
i aterogenní agresivity plazmatických LDL částic. Řada studií skutečně prokázala snížení 
rizika kardiovaskulárních chorob suplementací vitaminem E. Jeho potřeba v organismu 
stoupá, pokud zvyšujeme podíl nenasycených mastných kyselin ve stravě. Důležitými zdroji 
vitaminu E jsou rostlinné oleje, obilné klíčky, vnitřnosti, vejce a mléko [17]. 
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2.3.3.3 Vitamin A  
Vitamin A je zejména důležitý pro zrak, protože je součástí rodopsinu. Má vliv na dělení 
a diferenciaci epitelových buněk, zvyšuje imunitu a má při běžných hladinách antioxidační 
vlastnosti, avšak při vysokých dávkách může naopak působit prooxidačně [17]. Vitamin A se 
vyskytuje ve dvou formách, a to jako retinol a karotenoidy. Retinol je funkční forma 
vyskytující se pouze v živočišných tucích [1]. Karotenoidy (karoteny a xantofyly) jsou 
obsažené zejména v rostlinných olejích a několik z nich je prekurzorem vitaminu A 
(β-karoten, γ-karoten a β-kryptoxantin) [37]. Důležitým zdrojem retinolu jsou potraviny 
živočišného původu (játra, žloutek, máslo, mléko) a karotenoidů ovoce a zelenina [17]. Vůbec 
největším zdrojem karotenoidů ze zeleniny je červená paprika, rajče, mrkev, petržel, špenát, 
hlávkový salát a kapusta [37]. 
2.3.3.4 Polyfenolické sloučeniny  
Polyfenolické sloučeniny jsou přírodní látky, které se nacházejí v každé vyšší rostlině 
a v každém jejím orgánu jako sekundární metabolity. Pro jednotlivé druhy rostlin jsou 
charakteristické různé struktury a typy těchto látek. Patří mezi ně např. flavonoidy, katechiny 
a fenolické kyseliny. Zdrojem těchto látek jsou především zelenina, ovoce, vláknina, čaje, 
vína, aromatické a léčivé rostliny. Největším zdrojem těchto látek vůbec je cibule kuchyňská. 
Její pozitivní vliv na zdraví, hlavně z hlediska cévních onemocnění je všeobecně znám již 
delší dobu. V řadě experimentálních studií bylo prokázáno, že antioxidační aktivita mnoha 
rostlinných fenolických látek je vyšší než účinek antioxidačních vitaminů. Polyfenolické 
sloučeniny obecně pomáhají lidskému organismu bojovat proti tzv. civilizačním chorobám 
a významně se podílejí na jeho detoxikaci [38, 39].  
2.3.3.5 Celková antioxidační aktivita 
Existují metody, které umožňují stanovit tzv. celkovou antioxidační aktivitu vzorku. Tyto 
metody se od sebe značně principiálně odlišují a postupně se také vyvíjí jejich modifikace. 
Základním smyslem těchto metod je charakterizovat jejich účinnost jako celkovou vlastnost 
potraviny, a to v podmínkách blízkých fyziologickému prostředí [40]. 
Nejčastěji se stanovuje celková antioxidační aktivita plazmy, resp. extracelulární tekutiny. 
Antioxidační aktivita se obvykle vyjadřuje jako poměr antioxidačního účinku vzorku 
k 1,0 mmol.l-1 roztoku Troloxu (ve vodě rozpustného vitaminu E) [33].  
Antioxidační aktivita v živém organismu je dána mnoha faktory: její reaktivitou vůči 
radikálům, počtem radikálů, zánikem radikálů odvozených od antioxidantů, lokalizací 
antioxidantu, koncentrací a pohyblivostí v mikroprostředí, interakcí s dalšími antioxidanty 
a místem tvorby a reaktivity radikálu. Pokud bychom tyto faktory nevzali v úvahu, nemohli 
bychom správně stanovit antioxidační aktivitu [35]. 
2.3.4 Vliv volných radikálů 
Volné radikály mohou způsobit oxidační poškození řady molekul jako jsou lipidy, 
bílkoviny či nukleové kyseliny. K nejzávažnějším a nejvíce prostudovaným patří poškození 
lipidů, přesněji mastných kyselin, které se nazývá lipoperoxidace. Postiženy jsou obvykle 
polyenové mastné kyseliny, např. kyselina arachidonová. Naproti tomu nasycené nebo 
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monoenové mastné kyseliny jsou vůči volným radikálům poměrně odolné. Lipoperoxidaci 
mohou zabránit lipofilní antioxidanty, především vitamin E a koenzym Q10, které se naváží 
na lipidový peroxyradikál, a tím přeruší řetězovou reakci [33]. 
V posledních desetiletích se zvyšuje množství poznatků o úloze volných radikálů 
při oxidačním stresu u živých organismů. Volným radikálům, které vznikají v živých 
organismech a vykazují celou řadu fyziologických funkcí se věnuje velká pozornost a sleduje 
se jejich působení na organismus během řady onemocnění. Jedná se zejména o reaktivní 
kyslíkové a dusíkaté radikály. Tyto volné radikály působí na biologicky významné sloučeniny 
jako jsou lipidy, bílkoviny a nukleové kyseliny, mění jejich strukturu, a tím modifikují jejich 
funkci. Důležitou roli v ochraně před volnými radikály hraje prevence, tj. redukce příčin 
jejich vzniku, protože reparativní procesy v organismu nemohou samy zcela eliminovat 
poškození biomolekul [39]. 
Zvláště oleje a tuky složené z nenasycených mastných kyselin podléhají velmi často 
volným radikálům. Chemická struktura dovoluje odstranění vodíkového atomu z CH skupiny 
uhlíkatého řetězce a důsledkem je tvorba volných radikálů a začínající proces lipidové 
peroxidace. Tato reakce se může objevit při okolní teplotě a může rychle stoupat 
v přítomnosti katalyzátorů jako jsou další peroxidy, měď, železo, nikl, kadmium, zinek, 
vysoká teplota a světlo. Slučování několika volných radikálů mastných kyselin vytváří 
obrovské varianty stabilních konečných produktů: uhlovodíky, aldehydy, ketony, alkoholy 
a organické kyseliny [14]. 
2.4 Vlastnosti a použití vybraných rostlinných olejů 
2.4.1 Lněný olej 
Latinský botanický název rostliny: Linum usitatissimum [41]. 
Český botanický název rostliny: len setý [41]. 
Základní informace: 
Len setý (viz obr. 2.3) je prastará rostlina, která se pěstuje po celém světě [1]. Pětičetné 
květy mají bílou či modrofialovou barvu. Plod neboli pětipouzdrá tobolka obsahuje plochá, 
hnědá a hladká semena, jejichž endosperm obsahuje přibližně 35 % oleje [41]. 




Obr. 2.3: Len setý [42]. 
Vlastnosti a použití: 
Olej má všestranné využití. Je vysoce vysychavý a oxidací se stává polotuhým. V malířství 
slouží jako rozpouštědlo barevných pigmentů při olejomalbě [1]. Vyrábí se z něho rychle 
schnoucí barvy a laky, některé druhy mýdel, linoleum, syntetický kaučuk, tmely a tiskařské 
barvy. Semena i olej mají další využití v potravinářství, farmaceutickém průmyslu a i 
v parfumeriích [41]. Olej má zvláčňující účinky a je tedy vhodný ke zmírnění potíží 
u ekzémů, popálenin nebo lupénky [43]. Olej je rovněž známý pro své terapeutické účinky. 
Pomáhá při léčbě kardiovaskulárních onemocnění a autoimunních poruch. Je bohatým 
zdrojem esenciálních mastných kyselin řady ω-3, zejména kyseliny α-linolenové [10]. Při 
správném skladování si udrží trvanlivost až 1 rok [43]. Pokrutiny (hodnotné krmivo) obsahují 
asi 26 % stravitelných bílkovin [41]. Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.7. 
Tab. 2.7: Zastoupení mastných kyselin ve lněném oleji [44]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 5 – 10 % 
kyselina stearová 2 – 3 % 
kyselina olejová 9 – 27 % 
kyselina linolová 8 – 29 % 
kyselina linolenová 45 – 61 % 
2.4.2 Ricinový olej 
Latinský botanický název rostliny: Ricinus communis L. [1]. 
Český botanický název rostliny: skočec obecný [1]. 
Základní informace: 
Skočec obecný (viz obr. 2.4) je drsný trnitý keř nebo stromek rostoucí i do výšky 15 metrů 
[1]. Plod neboli trojpouzdrá tobolka může mít zelenou, červenou, fialovou až hnědou barvu 
[41]. Zralá semena jsou bezbarvá až bledě žlutá [1]. Obsahují 44 – 70 % oleje, 14 – 31 % 
bílkovin (mezi nimi i jedovatý ricin), 2 – 3 % minerálních látek a alkaloid ricinin [41]. 
Toxická látka ricin může u některých osob vyvolat astma, kožní vyrážky nebo podráždění očí. 
Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje v rozmezí 0,5 – 1,0 % [1]. 
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Obr. 2.4: Skočec obecný [45]. 
Vlastnosti a použití: 
Olej lisovaný za studena má uplatnění ve farmaceutickém průmyslu, neboť povařený 
s vodou ztrácí jedovatost [41]. Je známý pro své projímavé účinky [1]. Olej lisovaný za tepla 
nebo extrahovaný má využití v řadě průmyslových odvětví [41]. V potravinářství se používá 
jako složka ochranné vrstvy na tabletách a jako chuťová přísada v nealkoholických nápojích, 
mražených mléčných výrobcích a cukrovinkách. Ricinový olej zvláčňuje pokožku. 
V kosmetickém průmyslu se používá jako součást rtěnek, přípravků pro ošetření vlasů, mastí, 
krémů, pleťových vod a průhledných mýdel. Jeho hydrogenovaná forma vytváří základ 
běžného olejového emulgátoru ve vodě. Olej je velmi stabilní a nepodléhá snadno žluknutí 
[1]. Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.8. 
Tab. 2.8: Zastoupení mastných kyselin v ricinovém oleji [1]. 
mastná kyselina  obsah (%) 
kyselina palmitová 1 % 
kyselina stearová 1 % 
kyselina olejová 3 % 
kyselina linolová 3 – 4 % 
kyselina ricinolejová 89 – 90 % 
2.4.3 Olej z hroznových jader 
Latinský botanický název rostliny: Vitis vinifera [1]. 
Český botanický název rostliny: réva vinná [1]. 
Základní informace: 
Réva vinná (viz obr. 2.5) se řadí mezi nejstarší tradiční kulturní plodiny. Obsah lipidů 
v hroznových jadérkách není příliš velký (5 – 20 %), záleží na odrůdě. K uvolnění oleje je 
zapotřebí vysoký tlak a teplota. Poté olej vyžaduje velkou míru rafinace, aby byl vůbec 
přijatelný. Surový olej má obvykle tmavé zbarvení, ale po rafinaci může být bezbarvý až 
nazelenalý. Složení mastných kyselin se výrazně liší v závislosti na odrůdě a výrobci [1]. Olej 
obsahuje vitamíny A, E, chlorofyl a z minerálních látek především sodík, draslík, vápník, 
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hořčík, nikl, selen a chrom [43]. Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje v rozmezí 0,8 – 1,5 %, 
jsou to zejména fenoly a steroidy [1]. 
 
 Obr. 2.5: Réva vinná [46]. 
Vlastnosti a použití: 
Olej z hroznových jader má všestranné využití. V kosmetických přípravcích je ideální 
pro vytváření ochranné vrstvy pokožky a pro zvláčňující účinky [1]. Je také doporučován 
pro mastnější pokožku, do které se dobře vstřebává a nezanechává pocit mastnoty [43]. 
V průmyslovém odvětví se používá na jemnou mechaniku nebo na výrobu tekutých mýdel. 
Má pozitivní vliv na lidské zdraví, protože obsahuje vysoký podíl kyseliny linolové. 
Rafinovaný olej se používá k ochucování a smažení potravin. Nemá téměř žádnou chuť a je 
bez zápachu [1]. Při správném skladování si udrží trvanlivost až 1 rok [43]. Zastoupení 
mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.9. 
Tab. 2.9: Zastoupení mastných kyselin v oleji z hroznových jader [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 5 – 11 % 
kyselina palmitolejová 0,5 % 
kyselina stearová 3 – 6 % 
kyselina olejová 12 – 28 % 
kyselina linolová 58 – 78 % 
2.4.4 Mandlový olej 
Latinský botanický název rostliny: Prunus amygdalis var. Dulcis [1]. 
Český botanický název rostliny: mandloň obecná (sladká) [1]. 
Základní informace: 
Mandloň obecná (viz obr. 2.6) roste do výšky 6 – 12 metrů a má bílé nebo růžové zbarvení 
květů. Plod má světle zelenou barvu, je mírně plstnatý a obsahuje semena, ze kterých se 
získává olej. Surový olej má obvykle bledě žlutou barvu a slabě voní [1]. Mandle obsahují 
přibližně 40 – 50 % tuku, 15 – 30 % bílkovin, 5 – 7 % sacharidů, 5 % minerálních látek, 
kyanogenní glykosidy amygdalin a prunasin. Dále obsahují vitamíny skupiny B a vitamín E 
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jako důležitý antioxidant [47]. Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje kolem 1,5 %, jsou to 
zejména β-sitosterol, α-tokoferol a skvalen [1]. 
 
Obr. 2.6: Mandloň obecná [48]. 
Vlastnosti a použití: 
Mandlový olej je bohatý na esenciální mastné kyseliny a je oblíbenou složkou 
kosmetických přípravků. Pro své zvláčňující a zvlhčující účinky bývá součástí regeneračních 
nočních krémů a změkčujících masážních olejů. Olej má zklidňující účinky zejména na 
suchou pokožku [1]. Zmírňuje projevy popraskané kůže, ekzémů, akné a popálenin [43]. 
Právě u lidí trpících ekzémy nebo dermatitidou se z hořkých mandlí vyrábí krém nahrazující 
mýdlo. Tento krém může být také využit na bělení pih nebo jako účinný deodorant. Naopak 
krém ze sladkých mandlí se používá při přípravě sladkých pokrmů. Ze zdravotního hlediska 
snižuje mandlový olej hladinu cholesterolu v krvi, a tím předchází vzniku srdečních chorob 
[1]. Při správném skladování si udrží trvanlivost až 1 rok [43]. Zastoupení mastných kyselin 
je uvedeno v tab. 2.10. 
Tab. 2.10: Zastoupení mastných kyselin v mandlovém oleji [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 6 – 8 % 
kyselina olejová 64 – 82 % 
kyselina stearová 0,5 – 2 % 
kyselina linolová 8 – 28 % 
2.4.5 Olivový olej 
Latinský botanický název rostliny: Olea europaea [1]. 
Český botanický název rostliny: olivovník evropský [1]. 
Základní informace: 
Olivovník evropský (viz obr. 2.7) je stále zelený strom s šedavou kůrou a stříbřitě 
zelenými listy. Plod je zpočátku zelený, poté zčervená a uzrálý má černou barvu. Olej se 
získává pouze z dužiny, nikoliv z pecky nebo semene [1]. Dužina obsahuje 30 % oleje [10]. 
Chuť oleje závisí na stupni zralosti. Existuje mnoho stupňů kvality tohoto oleje. Mezi 
nejkvalitnější patří olivový olej extra virgin lisovaný za studena. Barva oleje se mění od sytě 
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zelené po světle žlutou v závislosti na zralosti používaných oliv [1]. Obsaženy jsou i barviva, 
chlorofyl a karoteny [43]. Obsah celkových sterolů se pohybuje v rozmezí                           
100 – 200 mg/100 g, z nichž největší zastoupení má z 85 % β-sitosterol, a poté následuje 
avenasterol, kampesterol a stigmasterol. Obsah celkových tokoferolů je menší než                
20 mg/100 g. Z toho 88 % tvoří α-tokoferol a 10 % γ-tokoferol [10]. Olej se zpracovává 
mnoha způsoby, nejběžněji rafinací [1]. 
 
Obr. 2.7: Olivovník evropský [49]. 
Vlastnosti a použití: 
Olej je především prospěšný lidskému zdraví. Strava bohatá na olivový olej se doporučuje 
lidem s nemocným srdcem. Olej má rovněž význam při stimulaci sekrece žluči, snižuje 
překyselení žaludku a má mírně projímavé účinky. Své uplatnění také nalézá v kosmetickém 
průmyslu. Vykazuje protizánětlivé a zvláčňující účinky, a proto se stává užitečnou složkou 
přípravků na ochranu proti slunečnímu záření nebo na pokožku podrážděnou bodnutím hmyzu 
[1]. Olej se používá na ošetřování popálenin, ekzémů, lupénky a bércových vředů [1, 43]. 
Řadí se mezi primární potravinový olej a měl by být především součástí zdravé stravy [1]. Při 
správném skladování si udrží trvanlivost až 2 roky. Olej není vhodný uchovávat v lednici, ale 
v tmavé skleněné nádobě na chladném místě [43]. Zastoupení mastných kyselin je uvedeno 
v tab. 2.11.  
Tab. 2.11: Zastoupení mastných kyselin v olivovém oleji [50]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 7,5 – 20 % 
kyselina palmitolejová 0,3 – 3,5 % 
kyselina stearová 0,5 – 5 % 
kyselina olejová 56 – 83 % 
kyselina linolová 3,5 – 20 % 
kyselina linolenová 0 – 1,5  % 
2.4.6 Jojobový olej 
Latinský botanický název rostliny: Simmondsia chinensis [1]. 





Jojoba (viz obr. 2.8) je stále zelený divoce rostoucí keř. Samotný keř dokáže vzdorovat 
extrémně vysokým teplotám a rok vydrží bez jakékoli vláhy, ale květy a semena vyžadují 
malé množství vlhkosti [1]. Semena obsahují 47 – 62 % tekutého vosku s bodem tání již 7 °C. 
Olej má světle žlutou barvu a slabou vůni [41]. Přítomné mastné alkoholy jsou především 
eikosanol, dokosanol, tetrakosanol, oktadekanol. Nejkvalitnější olej se extrahuje ze semen 
lisováním za studena [1]. 
 
Obr. 2.8: Simondsie čínská [51]. 
Vlastnosti a použití: 
Jojobový olej má široké využití [43]. Tvrzením lze získat vosk používaný k výrobě 
leštících vosků, uhlového papíru, linolea, kosmetických a farmaceutických přípravků [41]. 
V kosmetickém průmyslu představuje cennou surovinu. Má příznivé účinky na pokožku, 
velice dobře se vstřebává a zpomaluje její stárnutí. Je součástí šampónů, kondicionérů, mýdel, 
obličejových a tělových krémů, opalovacích prostředků a rtěnek. Složení jojobového oleje se 
velmi podobá složení vorvaního oleje. Další uplatnění nalézá ve farmaceutickém průmyslu. 
Obsahuje protizánětlivé složky, které v kombinaci s jinými rostlinnými oleji působí proti 
akné. Doporučuje se také lidem ke zmírnění zánětlivých kloubních potíží nebo k léčbě 
kožních nemocí. Olej nepodléhá často oxidaci, a tudíž se snadno používá a skladuje [1]. Při 
správném skladování je téměř neomezená trvanlivost [43]. Zastoupení mastných kyselin je 
uvedeno v tab. 2.12. 
Tab. 2.12: Zastoupení mastných kyselin v jojobovém oleji [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 7 – 32 % 
kyselina olejová 36 – 80 % 
kyselina eikosenová 66 – 71 % 
kyselina behenová 0 – 1 % 
kyselina dokosenová 14 – 20 % 
2.4.7 Avokádový olej 
Latinský botanický název rostliny: Persea americana Miller (Persea gratissima) [1]. 




Strom nazývaný hruškovec přelahodný (viz obr. 2.9) roste do výšky 6 – 20 metrů [41]. 
Jeho plody mají velkou výživovou hodnotu a jsou lehce stravitelné [1]. Plod obsahuje 
vitaminy E, D, C, vitaminy skupiny B a také provitamin A. Dužina v průměru obsahuje 
15,9 % tuku, 6,6 % sacharidů,  1,7 % bílkovin, 1,4 % vlákniny a 0,8 % minerálních látek [41]. 
Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje v rozmezí 2 – 11 %, jedná se o sitosterol, kampesterol, 
avenasterol a skvalen. Olej se nejčastěji získává z olejnaté dužiny plodu. Čerstvý olej z dužiny 
má světle zelenou barvu, díky obsahu chlorofylu. Na slunečním světle se však velice brzy 
rozkládá a hnědne [1]. 
 
Obr. 2.9: Hruškovec přelahodný [52]. 
Vlastnosti a použití: 
Avokádový olej má zvláčňující a ochranné účinky na pokožku. Podporuje obnovu buněk a 
působí na suchou a zduřelou pleť se sklonem k poškození slunečními paprsky. Je tedy 
vhodnou součástí krémů na opalování. Má vysoký obsah vitaminu D, ale i sterolů (10 %) [1]. 
Ze zdravotního hlediska pomáhá při problémech s vazivem, lupénkou, neurodermitidou či 
ztvrdlou kůží. Při správném skladování si uchovává dlouho dobu svou kvalitu [43]. 
Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.13. 
Tab. 2.13: Zastoupení mastných kyselin v avokádovém oleji [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 7 – 32 % 
kyselina palmitolejová 2 – 13 % 
kyselina stearová 0,5 – 1,5 % 
kyselina olejová 36 – 80 % 
kyselina linolová 6 – 18 % 
2.4.8 Olej z meruňkových jader 
Latinský botanický název rostliny: Prunus armeniaca [1]. 





Meruňka obecná (viz obr. 2.10) je ovocný stromek. Plody jsou malé, masité a obsahují 
velké množství vlákniny. Přestože se pěstuje v Evropě hodně tohoto ovoce, olej z jader 
meruňky není tak běžný. Olej má světle až tmavě žlutou barvu. Nezmýdelnitelný podíl se 
pohybuje v rozmezí 0,5 – 0,7 % [1]. 
 
 Obr. 2.10: Meruňka obecná [53]. 
Vlastnosti a použití: 
Olej z meruňkových jader na rozdíl od jiných olejů obsahuje více poživatelných 
vícenenasycených mastných kyselin, především kyselinu linolovou. Olej se rychle vstřebává 
do pokožky a poskytuje ji vysoké množství provitamínu A. Je cenný zejména jako obličejový 
olej. Má vynikající účinky na suchou a citlivou pleť, díky své jemné struktuře. Zevně se 
používá jako antirevmatikum a vnitřně při různých stavech aterosklerózy. Do kosmetických 
přípravků se používá převážně rafinovaný bez pachu, protože má poměrně výraznou vůni [1]. 
Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.14. 
Tab. 2.14: Zastoupení mastných kyselin v oleji z meruňkových jader [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 3,6 – 6,6 % 
kyselina palmitolejová 0,5 – 1 % 
kyselina stearová 0,5 – 1,5 % 
kyselina olejová 58 – 74 % 
kyselina linolová 25 – 30 % 
kyselina linolenová 0,3 % 
2.4.9 Olej z kukuřičných klíčků 
Latinský botanický název rostliny: Zea mays [1]. 





Kukuřice setá (viz obr. 2.11) roste v celé Evropě i Americe. Při jejím zpracování byl olej 
původně vedlejším produktem [1]. Obilka kukuřice v průměru obsahuje 67 – 75 % sacharidů, 
8 – 10 % bílkovin, 3,5 – 5,5 % tuku, 2 – 2,5 % vlákniny a 1,5 % minerálních látek [41]. 
Semena mají různou barvu. Nejčastěji jsou zlatožlutá, ale mohou být i hnědá, červená až 
téměř fialová [1]. Kukuřičné klíčky obsahují 30 – 40 % oleje [10]. Nezmýdelnitelný podíl 
může být až 2 % [1]. Z celkových sterolů, jejichž obsah se pohybuje v rozmezí                    
800 – 2200 mg/100 g má největší zastoupení z 65 % β-sitosterol, a poté následuje 
kampesterol, stigmasterol, avenasterol a stigmastenol. Obsah celkových tokoferolů se 
pohybuje v rozmezí 30 – 370 mg/100 g. Z toho 81 % zaujímá γ-tokoferol, 10 % α-tokoferol,  
4 % δ-tokoferol a 4 % tokotrienoly [10]. Kukuřice patří mezi často geneticky modifikované 
plodiny [1]. Obsahuje důležité antioxidanty, koenzym Q a vitamin E [43]. 
 
 Obr. 2.11: Kukuřice setá [54]. 
Vlastnosti a použití: 
Olej z kukuřičných klíčků nalézá své největší využití v potravinářském průmyslu, kde bývá 
silně rafinovaný. Získávají se z něho vedlejší produkty jako vitamin E, a proto je snadno 
dostupný, rafinovaný a destilovaný. Olej je bohatý na kyselinu linolovou a může se tedy 
nacházet v potravinách určených pro zdravou výživu. Jeho kvalitu ještě umocňuje vysoký 
obsah vitaminu E (0,6 %), který má antioxidační účinky. Nesmí však být odstraněn rafinací. 
Olej je vhodný do krémů a směsí, které s jeho přídavkem déle vydrží [1]. Při vnitřním užívání 
působí projímavě a diureticky. V oleji obsažený koenzym Q se využívá při léčbě zánětů dásní, 
kde se uplatňují jeho hojivé a regenerační účinky. Při správném skladování si udrží trvanlivost 








Tab. 2.15: Zastoupení mastných kyselin v oleji z kukuřičných klíčků [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina myristová 0,1 % 
kyselina palmitová 8 – 13 % 
kyselina palmitolejová 1 % 
kyselina stearová 1 – 4 % 
kyselina olejová 24 – 32 % 
kyselina linolová 55 – 62 % 
kyselina linolenová 2 % 
kyselina arachidová 1 % 
2.4.10 Olej z rýžových klíčků 
Latinský botanický název rostliny: Oryza sativa [1]. 
Český botanický název rostliny: rýže setá [1]. 
Základní informace: 
Rýže setá (viz obr. 2.12) patří mezi nejkonzumovanější obilninu na světě. Pěstuje se 
na rýžových polích a pro svůj růst vyžaduje teplé a vlhké podnebí [1]. Obilka obsahuje 
v průměru 68 – 72 % sacharidů, 8 – 12 % bílkovin, 2,4 % tuku, 10 % vlákniny a 4 – 4,9 % 
minerálních látek [41].  Zralá semena mají nažloutlou barvu [1]. Rýžové otruby obsahují      
12 – 18 % oleje [10]. Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje v rozmezí 3 – 4 % [1]. Z celkových 
sterolů, jejichž obsah je v průměru 400 mg/100 g má největší zastoupení z 55 % β-sitosterol,  
a poté následuje kampesterol, stigmasterol, avenasterol a stigmastenol. Obsah celkových 
tokoferolů je v průměru 40 mg/100 g. Z toho 63 % zaujímá γ-tokoferol, 24 % δ-tokoferol,    
10 % α-tokoferol a 3 % β-tokoferol [10]. 
 
Obr. 2.12: Rýže setá [55]. 
Vlastnosti a použití: 
Z rýžových slupek neboli otrub a z klíčků semen se vyrábí rýžový olej. Má světle žlutou 
barvu a je středně hustý. Obsahuje klíčovou složku sterol zvaný oryzanol, který snižuje 
hladinu cholesterolu, zmírňuje účinky stresu, zlepšuje krevní oběh a mírní záněty. Oryzanol je 
k dispozici jako doplněk výživy. V kosmetickém průmyslu má rýžový olej široké uplatnění 
pro své regenerační, hojivé a hydratační vlastnosti. Díky obsahu antioxidantů a schopnosti 
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podporovat mikrooběh je užitečnou součástí přípravků zpomalujících stárnutí pokožky. 
Pro výše uvedené účinky je bezesporu důležitá kvalita oleje. Vysoce rafinované oleje však 
tyto účinky nevykazují [1]. Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.16. 
Tab. 2.16: Zastoupení mastných kyselin v oleji z rýžových klíčků [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 13 – 23 % 
kyselina stearová 2 – 3 % 
kyselina olejová 32 – 38 % 
kyselina linolová 32 – 47 % 
kyselina linolenová 1 – 3 % 
2.4.11 Makadamiový olej 
Latinský botanický název rostliny: Macadamia ternifolia [1]. 
Český botanický název rostliny: makadámie kopinatá [1]. 
Základní informace: 
Květy stromu nazývaného Macadamův ořešák (viz obr. 2.13) mají obvykle smetanově 
bílou barvu. Ze zralých ořechů je odstraněna nejdříve slupka. Poté se suší. Při sušení je 
důležité kontrolovat vlhkost a teplotu vnitřního jádra [1]. Jádra obsahují až 80 % tuku [41]. 
Olej se nejčastěji lisuje za studena [1]. 
 
Obr. 2.13: Makadámie kopinatá [56]. 
Vlastnosti a použití: 
Makadamiový olej má největší uplatnění v kosmetickém průmyslu. Patří mezi velmi 
kvalitní masážní oleje. Velice rychle se vstřebává do pokožky. Má vysoký obsah kyseliny 
palmitolejové, což je u rostlinných olejů vzácné. Jeho výhodami jsou snadná emulgace, dobrá 
rozpustnost ve většině ostatních olejů a jeho samostabilizace. Také nevyžaduje mnoho 
antioxidantů. Díky těmto vlastnostem se stává vynikající přísadou do přírodních receptur. 
Můžeme ho zařadit mezi výživné oleje, protože podporuje hydrataci a zajišťuje 
restrukturalizaci pokožky. Z tohoto hlediska má praktický význam pro zralou a citlivou pleť 
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[1]. Při správném skladování si udrží trvanlivost až 1 rok [43]. Zastoupení mastných kyselin 
je uvedeno v tab. 2.17. 
Tab. 2.17: Zastoupení mastných kyselin v makadamiovém oleji [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina myristová 0,4 – 1,6 % 
kyselina palmitová 7 – 10 % 
kyselina palmitolejová 16 – 23 % 
kyselina stearová 1,5 – 5 % 
kyselina olejová 54 – 63 % 
kyselina linolová 1 – 3 % 
kyselina arachidová 1,5 – 3 % 
kyselina eikosenová 1 – 3 % 
2.4.12 Sójový olej 
Latinský botanický název rostliny: Glycine max / Soja hospoda [1]. 
Český botanický název rostliny: sója luštinatá [1]. 
Základní informace: 
Sója luštinatá (viz obr. 2.14) představuje světově nejvýznamnější a nejrozšířenější 
luskovinu. Semena obsahují v průměru 29 – 40 % bílkovin, 14 – 25 % sacharidů, 13 – 24 % 
tuku, 3 – 6 % vlákniny a 3 – 6 % minerálních látek. Jsou zdrojem provitaminu A, vitaminů 
B1, B2, E a řady dalších biologicky aktivních látek [41]. Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje 
v rozmezí 0,5 – 1,6 % [1]. Z celkových sterolů, jejichž obsah se pohybuje v rozmezí           
240 – 460 mg/100 g má největší zastoupení z 55 % β-sitosterol, a poté následuje kampesterol, 
stigmasterol, avenasterol a stigmastenol. Obsah celkových tokoferolů se pohybuje v rozmezí 
60 – 340 mg/100 g. Z toho 63 % zaujímá γ-tokoferol, 24 % δ-tokoferol, 10 % α-tokoferol a 
3 % β-tokoferol [10]. Sója poskytuje pouze kolem 15 – 20 % oleje v závislosti na odrůdě, 
který se získává extrakcí rozpouštědly. Sója patří mezi geneticky modifikované plodiny [1]. 
 
Obr. 2.14: Sója luštinatá [57]. 
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Vlastnosti a použití: 
Sójový olej je velice výživný a má všestranné využití [1]. Pro svůj vysoký obsah 
nenasycených mastných kyselin je vhodný pro přípravu dietních jídel. Olej je výchozí 
surovinou pro výrobu ztužených pokrmových tuků, mýdel, laků, barev a smaltů [41]. Velké 
množství oleje se však spotřebuje na výrobu lecitinu. Ten je považován za cennou látku 
nacházející uplatnění ve farmacii, dietetice, potravinářství a výživě zvířat. Olejnatý lecitin je 
součástí kosmetických přípravků jako významné emulgační činidlo přírodního charakteru. 
Obsahuje 38 % zbytkového sójového oleje, fosfatidylcholin, fosfatidylethanolamin, 
fosfatidylinozitol, nasycené a nenasycené mastné kyseliny. Naproti tomu bezolejnatý lecitin je 
důležitým dietetickým doplňkem. Působí příznivě na nervovou a mozkovou činnost, reguluje 
hladinu cholesterolu a triacylglycerolů v krevní plazmě a je vhodný při onemocnění žlučníku 
a jater [43]. Z kosmetického hlediska vykazuje sójový olej změkčovací schopnosti, posiluje 
obranyschopnost pokožky a zabraňuje jejímu vysychání. Je součástí výživných krémů a 
prostředků na hydrataci obličeje i celého těla. Odpad z výroby tohoto oleje tvoří základ 
hodnotného krmiva pro zvířata [1]. Při správném skladování si udrží trvanlivost až 1 rok [43]. 
Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.18. 
Tab. 2.18: Zastoupení mastných kyselin v sójovém oleji [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 8 – 13 % 
kyselina palmitolejová 0,2 % 
kyselina stearová 2 – 5 % 
kyselina olejová 17 – 26 % 
kyselina linolová 50 – 62 % 
kyselina linolenová 4 – 10 % 
2.4.13 Olej z dýňových jader 
Latinský botanický název rostliny: Cucurbita pepo [1]. 
Český botanický název rostliny: tykev obecná [1]. 
 Základní informace: 
Dýně obecná (viz obr. 2.15) je jednoletá zahradní zelenina s velmi dlouhým plazivým 
stonkem a širokými listy [1]. Plod má ve své houbovité dužnině mnoho semen, která obsahují 
až 54 % hodnotného oleje [41]. Dužina obsahuje průměrně 6,5 % sacharidů, 1 % bílkovin,  
0,1 % tuku, 0,5 % minerálních látek a vitaminy A, E, K a C [42, 44]. Nezmýdelnitelný podíl 
je nejméně 2 % [1]. 
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Obr. 2.15: Tykev obecná [58]. 
Vlastnosti a použití: 
Dýňový olej je nejvíce využíván v lékařství. Olej mírní močové infekce, záněty trávicího 
ústrojí a zmírňuje příznaky nachlazení [1]. Tělu dodává potřebné minerální látky, povzbuzuje 
krevní oběh a má lehce projímavé účinky. Je doporučován při kazivosti zubů, lámaní nehtů a 
padání vlasů [43]. Další uplatnění nalézá v kosmetickém průmyslu, protože má výborné 
zvláčňující a restrukturalizační účinky. Přidává se do krémů určených k péči o tělo a ruce. Je 
určen hlavně pro péči o suchou, poškozenou a zralou pleť [1]. Při správném skladování si 
udrží trvanlivost až 6 měsíců [43]. Zastoupení mastných kyselin je uvedeno v tab. 2.19. 
Tab. 2.19: Zastoupení mastných kyselin v oleji z dýňových jader [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 13 – 15 % 
kyselina stearová 6 % 
kyselina olejová 35 – 47 % 
kyselina linolová 30 – 45 % 
2.4.14 Slunečnicový olej 
Latinský botanický název rostliny: Helianthus annuus [1]. 
Český botanický název rostliny: slunečnice roční [1]. 
Základní informace: 
Slunečnice roční (viz obr. 2.16) je jedna z nejužitečnějších a po celém světě pěstovaných 
jedlých olejnatých plodin. Má žluté či oranžové květy, které se stále natáčejí ke slunci. 
Některé odrůdy jsou bohaté na kyselinu olejovou, jiné na linolovou a poskytují různé 
množství oleje [1]. Semena obsahují až 70 % polovysychavého oleje o vysoké dietetické 
hodnotě [41]. Olej obsahuje minerální látky, karotenoidy, lecitin a především hodnotný 
vitamin E [3]. Nezmýdelnitelný podíl se pohybuje kolem 1 % [1]. Z celkových sterolů, jejichž 
obsah se pohybuje v rozmezí 240 – 460 mg/100 g má největší zastoupení z 60 % β-sitosterol, 
a poté následuje kampesterol, stigmasterol, stigmastenol a avenasterol. Obsah celkových 
tokoferolů se pohybuje v rozmezí 40 – 150 mg/100 g. Z toho 95 % zaujímá α-tokoferol a 4 % 
β-tokoferol [10]. Olej se zpracovává mnoha způsoby, nejběžněji rafinací [1]. 
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                                             Obr. 2.16: Slunečnice roční [59]. 
Vlastnosti a použití: 
Z potravinářského hlediska je zvláště vhodný k výrobě ztužených pokrmových tuků, 
stolních olejů a ke konzervaci ryb. Uplatnění nalézá i v dalších odvětvích průmyslu, kde se 
používá pro výrobu mýdel, laků a fermeží [41]. Hned po olivovém oleji je považován 
za nejlepší olej na vaření. Olej se běžně používá jako základ bylinných olejů či macerátů, 
protože je jemnější než olivový olej. Obsahuje inulin, který je účinný při léčbě astmatu. Slouží 
také jako léčebný prostředek při revmatických bolestech [1]. Je doporučován při onemocnění 
srdce, nervových obtížích a nedostatečné látkové výměně [43]. Z kosmetického hlediska 
velice prospívá pokožce, protože svým složením je podobný lidskému kožnímu mazu. 
Vytvářením ochranné vrstvy,  dokáže posílit suché a horkem zničené vlasy [1]. Při správném 
skladování si udrží trvanlivost 12 – 14 měsíců [43]. Zastoupení mastných kyselin je uvedeno 
v tab. 2.20. 
Tab. 2.20: Zastoupení mastných kyselin v slunečnicovém oleji [1]. 
mastná kyselina obsah (%) 
kyselina palmitová 5 – 8 % 
kyselina palmitolejová 0,1 – 0,4 % 
kyselina stearová 4 – 6 % 
kyselina olejová 15 – 25 % 
kyselina linolová 62 – 70 % 
kyselina linolenová 0,2 – 1,4 % 
kyselina arachidová 0 – 0,3 % 
kyselina eikosenová 0,2 – 1 % 
kyselina behenová 0,5 – 1,1 % 
2.5 Analýza rostlinných olejů 
Vzorky olejů a tuků můžeme charakterizovat a identifikovat jednotlivými metodami, ale 
také můžeme hodnotit jejich kvalitu. Existuje několik druhů chemických, fyzikálních a 
senzorických analýz, které se dají uskutečnit pomocí různých metod. Analýzy určené 
k hodnocení kvality jsou málokdy využité k identifikaci a naopak. Z tohoto pohledu můžeme 
rozdělit chemické metody na identifikační a kvalitativní [10]. 
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2.5.1 Identifikační metody 
Jednoduché chemické metody jako stanovení jodového čísla, hydroxylového čísla a 
dalších,  slouží k charakterizaci olejů a tuků. Tyto metody, zvláště když se kombinují 
dohromady, dávají přibližnou představu o identifikaci vzorku. Nejběžněji používané metody 
jsou zde shrnuty [10]. 
Číslo zmýdelnění 
Měří relativní rozměry mezi volnými mastnými kyselinami a glycerolem ve vzorku a 
poskytuje informaci o průměrné molekulové hmotnosti tuku/oleje. Vysoké hodnoty udávají 
nízkou molekulární hmotnost a naopak [10]. Číslo zmýdelnění udává množství hydroxidu 
draselného v mg potřebné k neutralizaci volných kyselin a ke zmýdelnění esterů obsažených 
v 1 g tuku/oleje [60]. Číslo zmýdelnění je vyšší, když jsou řetězce triacylglycerolů kratší. 
Proto každý druh lipidů má svou vlastní referenční hodnotu [14]. 
Jodové číslo 
Tato metoda je často používána pro měření stability tuku. Jodové číslo určuje počet 
dvojných vazeb přítomných v tuku nebo oleji. Proto je nezbytné znát předtím povahu lipidů a 
počet dvojných vazeb, které mohou být přítomny. Jodové číslo udává množství halogenu 
(přepočtené na jod) v g, které se váže na 100 g tuku/oleje [60]. Čím vyšší je stupeň oxidace, 
tím je nižší jodové číslo vzorku. [14]. 
Hydroxylové číslo 
Měří stupeň volných hydroxylových skupin ve vzorku, které podávají  nepřímé informace 
o acylglycerolovém složení v rámci mono-, di- a triacylglycerolů [10]. Hydroxylové číslo 
udává množství hydroxidu draselného v mg potřebné k neutralizaci kyseliny vázané při 
acetylaci 1 g tuku/oleje [60]. 
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Esterové číslo 
Esterové číslo udává množství hydroxidu draselného v mg potřebné ke zmýdelnění esterů 
obsažených v 1 g tuku/oleje. Vypočítá se z rozdílu čísla zmýdelnění a čísla kyselosti [60]. 
Index lomu 
Další metoda, kterou se měří stupeň nenasycenosti vzorku [10]. 
Dále můžeme vzorek identifikovat na základě složení mastných kyselin, triacylglycerolů, 
tokoferolů a sterolů [10]. 
Chromatografické metody 
Za posledních dvacet až třicet roků chromatografické, spektrofotometrické metody a 
hmotnostní spektrometrie prodělaly velké změny, co se týče stanovení olejů a tuků. Tuky a 
oleje většinou obsahují desítky nebo stovky chemických látek, které mohou být přesně 
separovány chromatografickými metodami. Identifikace tuku může být určena dvěma 
různými postupy. První postup je používán k identifikaci acylglycerolového složení, zatímco 
druhý postup je používán pro specifické složení vedlejších lipidů. Acylglycerolové složení 
může být stanoveno na různých úrovních přesnosti a správnosti. Plynová chromatografie je 
jednou z nejběžněji používaných metod, kterou se stanoví složení mastných kyselin daného 
oleje nebo tuku po přeměně triacylglycerolů na methylestery mastných kyselin. Mastné 
kyseliny jsou odděleny na základě jejich stupně nenasycenosti a délky uhlíkatého řetězce. 
Plynovou chromatografií se může stanovit i množství cis a trans izomerů různých 
nenasycených mastných kyselin. Složení triacylglycerolů je stanoveno použitím plynové nebo 
kapalinové chromatografie. Triacylglyceroly mohou být odděleny na základě počtu jejich 
uhlíků (celkový počet uhlíků mastných kyselin v triacylglycerolu) a stupni jejich 
nenasycenosti použitím plynové chromatografie za zvýšené teploty a termostabilní kolony. 
Další důležité analýzy založené na chromatografii zahrnují stanovení množství některých 
acylglycerolů v tuku, obsah tokoferolů, tokotrienolů a sterolů. Analýzy některých 
acylglycerolů poskytují důležité informace o zpracování a kvalitě tuku [10].  
2.5.2 Kvalitativní metody 
Nejdůležitější kvalitativní stránku tuků a olejů tvoří jejich chuť a stabilita chuti. Chuť úzce 
souvisí s oxidační a hydrolytickou degradací. Většina kvalitativních stanovovacích metod se 
soustředí na měření oxidační nebo hydrolytické schopnosti produktu. Chemické metody často 
nahrazují senzorickou analýzu, ačkoliv je velmi málo prostředků, které jsou schopné překonat 
lidské smysly v rámci přesnosti a rychlosti. Oxidační schopnost olejů a tuků je běžně měřena 
za použití peroxidového nebo anisidinového čísla. Peroxidové číslo vypovídá o množství 
primárních oxidačních produktů, zatímco anisidinové číslo vypovídá o sekundárních 
produktech (aldehydy a ketony). Nepřímá měření oxidačního stupně jsou založena na měření 
změny barvy nebo UV absorbance. Hydrolýza je jednoduše měřena pomocí volných 
mastných kyselin nebo stanovením čísla kyselosti. Tato měření nám poskytují informace o 
množství mastných kyselin uvolněných hydrolýzou. Ve správně rafinovaném oleji by mělo 
být množství volných mastných kyselin nízké, avšak stupeň hydrolytického štěpení před 
rafinací může být stanoven měřením obsahu diacylglycerolů ve vzorku použitím 
vysokoúčinné kapalinové nebo plynové chromatografie. V posledních letech se ukázala blízká 
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infračervená spektroskopie jako silný pracovní nástroj nahrazující několik klasických metod. 
Jedná se o velice účinnou a přesnou metodu. Zde jsou shrnuty nejběžněji používané 
analytické metody pro hodnocení kvality [10]. 
 Peroxidové číslo 
Tato metoda je používána pro hodnocení kvality olejů a tuků. Peroxidy jsou nestabilní 
přechodné látky a jejich koncentrace má normální průběh. Později začne klesat jejich tvorba, 
zatímco rozklad sekundárních produktů bude pokračovat. Z tohoto důvodu je stanovení nutné 
provést v jednom časovém úseku [14]. Číslo peroxidové udává množství peroxidů v tuku/oleji 
a vyjadřuje se v µg kyslíku v 1 g tuku/oleje [61]. 
Thiobarbiturové číslo  
Stanovuje množství malonaldehydu vytvořeného oxidací triacylglycerolu. Malonaldehyd je 
produkt oxidace peroxidů, které se vytvářejí již na začátku. Nevýhodou této metody je, že 
může dojít k oxidaci dříve než k tvorbě malonaledehydu. Navíc malonaldehyd je pouze jeden 
z několika produktů odvozených z rozkladu peroxidů [14]. 
Číslo kyselosti 
Číslo kyselosti udává množství hydroxidu draselného v mg potřebné k neutralizaci volných 
kyselin obsažených v 1 g tuku/oleje [60]. 
Anisidinové číslo 
Anisidinové číslo je definováno jako stonásobek absorbance (při 350 nm) roztoku 
vycházející z reakce 1g tuku/oleje ve 100 ml roztoku [13]. 
Hexanalové číslo  
Hexanalové číslo se nejčastěji měří plynovou chromatografií metodou headspace (extrakce 








3. EXPERIMENTÁLNÍ ČÁST 
3.1 Laboratorní vybavení 
3.1.1 Chemikálie 
 Ethanol 96 %, ČL 2002, LACH-NER Neratovice 
 Methanol p.a. ISO, K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
 Chloroform, LACHEMA Brno 
 Hydroxid draselný p.a., PENTA Chrudim  
 Hydroxid sodný p.a., K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
 Thiosíran sodný  pentahydrát, LACHEMA Brno 
 Síran sodný bezvodý p.a., LACH-NER Neratovice 
 Jodid draselný p.a., PENTA Chrudim 
 Jodobromid 98 %, ALFA AESAR, Lancester 
 Kyselina octová 99 % p.a., K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
 Kyselina sírová 96 % p.a., K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
 Kyselina ortho-fosforečná p.a., LACHEMA Brno 
 Kyselina 2-thiobarbiturová p.a., K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
 Kyselina chlorovodíková 35 % p.a., LACH-NER Neratovice 
 Methyloranž indikátor, ACROS ORGANICS, dovozce: FISHER SCIENTIFIC 
Pardubice 
 Škrob rozpustný (podle Lauliera) p.a., LACHEMA Brno 
 Fenolftalein, LACHEMA Brno 
3.1.2 Přístroje a pomůcky 
 Analytické digitální váhy AND A&D INSTRUMENT LTD, max. 120 g, min. 
10 mg 
 Předvážky AND A&D INSTRUMENT LTD, max. 600 g, min. 0,5 g 
 Sušárna CHIRANA, typ STE 39 
 Topná hnízda LTHS 500, BRNĚNSKÁ DRUTĚVA v.d. 
 Elektrický vařič ETA, typ 2107 - 202 
 Mikropipety BIOHIT 1000 µl, 200 µl a 100 µl 
 Destilační aparatury  
 Běžné laboratorní sklo 
3.2 Vzorky 
Tato diplomová práce navazuje na předchozí diplomové práce, a proto moje analýzy 
daných tukových charakteristik neprobíhaly od samého počátku skladování. Pro stanovení 
tukových charakteristik (číslo zmýdelnění, číslo kyselosti, jodové číslo a číslo 
thiobarbiturové) bylo použito čtrnáct komerčně vyráběných olejů dodaných firmou M+H, 
Míča a Harašta s r.o. a to lněný olej, ricinový olej, olej z hroznových jader, mandlový olej, 
olivový olej, jojobový olej, avokádový olej, olej z meruňkových jader, olej z kukuřičných 
klíčků, olej z rýžových klíčků, makadamiový olej, sójový olej, olej z dýňových jader a 
slunečnicový olej. Oleje byly dodány v umělohmotných lahvích. Následně byly přelity do 
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skleněných lahví za účelem lepší manipulace. Část každého vzorku oleje byla uchovávána 
v lednici při teplotě 4 °C a druhá část při laboratorní teplotě 25 °C. Během skladování 
proběhlo celkem šest analýz, u kterých se provádělo paralelně stanovení vzorků olejů 
uchovávaných při laboratorní teplotě a vzorků olejů uchovávaných v lednici. Jednotlivé 
analýzy byly provedeny v průběhu dvanácti měsíců. V tab. 3.1 jsou uvedeny doby uchovávání 
vzorků olejů od jejich otevření v závislosti na jednotlivých analýzách. V další tabulce je 
uvedeno, po jak dlouhé době od data výroby jednotlivých olejů byly tyto analýzy provedeny 
(viz tab. 3.2). Jelikož výrobce uvedl pouze měsíc výroby jednotlivých olejů, výpočet je 
vztažen k 1.dni v měsíci. U všech čtrnácti vzorků, jak při laboratorní teplotě 25 °C, tak při 
teplotě 4 °C bylo titračně stanoveno číslo zmýdelnění, číslo kyselosti a jodové číslo. Pouze u 
thiobarbiturového čísla byla měřena absorbance při 532 nm. (viz tab. 3.1) 
Tab. 3.1: Doby měření jednotlivých vzorků od jejich otevření 
Pořadí 
analýzy 
























Tab. 3.2: Doby měření jednotlivých vzorků olejů od data jejich výroby 
Lněný olej Ricinový olej Hroznový olej Mandlový olej Pořadí 








1. 436 163 193 132 
2. 473 200 230 169 
3. 530 257 287 226 
4. 597 324 354 293 
5. 654 381 411 350 
6. 767 494 524 463 
Olivový olej Jojobový olej Avokádový olej Meruňkový olej Pořadí 








1. 193 285 224 224 
2. 230 322 261 261 
3. 287 379 318 318 
4. 354 446 385 385 
5. 411 503 442 442 
6. 524 616 555 555 
Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej Sójový olej Pořadí 








1. 224 193 224 163 
2. 261 230 261 200 
3. 318 287 318 257 
4. 385 354 385 324 
5. 442 411 442 381 
6. 555 524 555 494 
Dýňový olej Slunečnicový olej Pořadí 




1. 224 224 
2. 261 261 
3. 318 318 
4. 385 385 
5. 442 442 








3.2.1 Přehled jednotlivých vzorků 
1. Lněný olej rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 601051, datum výroby: 01/2006, datum spotřeby: 10/2007 
2. Ricinový olej nativ 
      Balení: 500 g, šarže: 610134, datum výroby: 10/2006, datum spotřeby: 10/2007 
3. Olej z hroznových jader 
      Balení: 500 g, šarže: 609142, datum výroby: 09/2006, datum spotřeby: 09/2007 
4. Mandlový olej rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 611131, datum výroby: 11/2006, datum spotřeby: 11/2007 
5. Olivový olej rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 609285, datum výroby: 09/2006, datum spotřeby: 09/2007 
6. Jojobový olej rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 606211, datum výroby: 06/2006, datum spotřeby: 06/2007 
7. Avokádový olej rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 608101, datum výroby: 08/2006, datum spotřeby: 08/2007 
8. Olej z meruňkových jader 
      Balení: 500 g, šarže: 60807, datum výroby: 08/2006, datum spotřeby: 08/2007 
9. Olej z kukuřičných klíčků  
      Balení: 500 g, šarže: 509062, datum výroby: 08/2006, datum spotřeby: 08/2007 
10. Olej z rýžových klíčků rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 608093, datum výroby: 09/2006, datum spotřeby: 06/2007 
11. Makadamiový olej 
      Balení: 500 g, šarže: 608074, datum výroby: 08/2006, datum spotřeby: 08/2007 
12. Sójový olej 
      Balení: 500 g, šarže: 610190, datum výroby: 10/2006, datum spotřeby: 10/2007 
13. Olej z dýňových jader 
      Balení: 500 g, šarže: 608026, datum výroby: 08/2006, datum spotřeby: 01/2007 
14. Slunečnicový olej rafinovaný 
      Balení: 500 g, šarže: 608812, datum výroby: 08/2006, datum spotřeby: 08/2007 
Podle doporučení výrobce se jednotlivé oleje mají skladovat v naplněných, těsně 
uzavřených obalech nebo pod inertním plynem a mají se chránit před světlem. 
Hodnoty jednotlivých tukových charakteristik uvádí dodavatel ve svých certifikátech (viz 
tab. 4.1 až 4.3) 
 
 54 
3.2.2 Stanovení vybraných charakteristik vzorků olejů 
3.2.2.1 Stanovení čísla zmýdelnění 
Příprava roztoků: 
0,5 mol·dm- 3 roztok hydroxidu draselného v ethanolu: 28 g tuhého hydroxidu draselného 
se rozpustí ve 20 ml destilované vody, do 1000 ml se doplní 96% ethanolem, přefiltruje a 24 h 
skladuje v tmavé lahvi opařené gumovou zátkou [61, 62]. 
0,5 mol·dm- 3 kyselina chlorovodíková: 46 ml 36% kyseliny chlorovodíkové se doplní 
do 1000 ml destilovanou vodou [61, 62]. 
1% fenolftalein: 1 g fenolftaleinu se doplní do 100 ml ethanolem [61, 62]. 
Postup: 
Do malé kádinky se odváží asi 2 g vzorku s přesností na 1 mg. Navážka se kvantitativně 
převede 25,0 ml roztoku hydroxidu draselného o koncentraci 0,5 mol·dm- 3 do destilační 
baňky, přidají se varné kamínky a zmýdelňuje se 30 minut pod zpětným chladičem na topném 
hnízdě. Současně je prováděn slepý pokus stejným postupem, ale bez vzorku. Do horkého 
čirého roztoku se přidají 3 kapky fenolftaleinu a ihned se titruje odměrným roztokem 
0,5 mol·dm- 3 kyseliny chlorovodíkové, dokud se indikátor neodbarví. Stejně se titruje i slepý 
pokus [61]. 
3.2.2.2 Stanovení čísla kyselosti 
Příprava roztoků: 
0,1 mol·dm- 3 roztok hydroxidu draselného v ethanolu: 5,6 g tuhého hydroxidu draselného 
se doplní do 1000 ml 96% ethanolem [62]. 
1% fenolftalein: 1 g fenolftaleinu se doplní do 100 ml ethanolem. [62]. 
Postup:  
Do malé kádinky se odváží asi 5 g vzorku s přesností na 1 mg. Navážka se kvantitativně 
převede asi 100 ml ethanolu do titrační baňky s varnými kamínky. Směs v titrační baňce se 
zahřeje k varu a promíchá, přidají se tři kapky fenolftaleinu a za horka se titruje odměrným 
roztokem hydroxidu draselného o koncentraci 0,1 mol·dm- 3 do růžového zbarvení, které je 
stálé 30 sekund. Zároveň se provede slepý pokus pouze se 100 ml ethanolu [61]. 
3.2.2.3 Stanovení čísla jodového 
Příprava roztoků:  
Jodobromidový roztok: 20,7 g jodobromidu se rozpustí ve 100 ml ledové kyseliny octové 
třepáním a následně doplní do 1000 ml kyselinou octovou. Uchovává se za nepřístupu světla 
[61]. 
0,1 mol·dm- 3 thiosíran sodný: 24,82 g pentahydrátu síranu sodného se doplní do 1000 ml 
destilovanou vodou [61]. 
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0,4% škrobový maz: 0,4 g rozpustného škrobu se přidá do 100 ml horké vody, za stálého 
míchání se přidá jedna kapka methanolu [61]. 
10% jodid draselný: 10 g jodidu draselného se rozpustí ve 100 ml destilované vody [61]. 
Vysušený síran sodný: bezvodý síran sodný se suší 2 h při 600 °C [61]. 
Postup: 
Do malé kádinky se odváží asi 0,4 g vzorku s přesností na 1 mg. Navážka se kvantitativně 
převede 10 ml chloroformu do zábrusové Erlenmeyerovy baňky. K roztoku se přidá 25,0 ml 
bromidu jodného a baňka se uzavře zabroušenou zátkou ovlhčenou v roztoku KI, aby se 
zadržel unikající jod. Obsah baňky se promíchá mírným krouživým pohybem a ponechá 
1 hodinu za nepřístupu světla a občasného míchání. Paralelně se připraví slepý vzorek 
bez navážky tuku. Po hodině se zátka opláchne destilovanou vodou do baňky a přidá se 25 ml 
roztoku jodidu draselného. Po 1 – 2 minutách se přidá 100 ml vody a titruje se 0,1 mol·dm- 3 
roztokem thiosíranu do žlutého zbarvení. Následně se přidá 3 – 5 ml škrobového roztoku a 
titruje se do odbarvení vodné fáze [61]. 
3.2.2.4 Stanovení čísla thiobarbiturového 
Příprava roztoků: 
3 mol·dm- 3 kyselina chlorovodíková: 300 g 36% kyseliny chlorovodíkové se zředí do 1000 
ml destilovanou vodou [62]. 
Roztok kyseliny 2-thiobarbiturové (TBA): 1 g TBA se rozpustí za tepla v 50 ml 
destilované vody, která obsahuje 2 ml 3 mol·dm- 3 NaOH, po ochlazení se přidávají 0,4 ml 
roztoku 3 mol·dm- 3 kyseliny chlorovodíkové a roztok se doplní do 100 ml destilovanou 
vodou [62]. 
Standardní roztok: 16,4 mg tetraetoxypropanu se rozpustí a doplní do 1000 ml odměrné 
baňky 40% ethanolem [62]. 
Postup: 
Do 500 ml destilační baňky se naváží 5 g tuku s přesností na 0,014 g, přidá se 100 ml vody 
a 5 ml HCl (3 mol.l-1). Baňky se spojí Liebigovým chladičem a kapalina se zahřívá přímým 
plamenem na síťce s azbestovou vrstvou. Var kapaliny se zabezpečí přidáním několika 
skleněných kuliček. Na další roztok se zachytí prvních 25 ml destilátu, který se musí 
nedestilovat asi za 5 min (počítáno od první kapky destilátu). Z destilátu se odpipetuje 20 ml 
do zkumavky o rozměrech 20 x 200 mm, přidá se 1 ml roztoku TBA a 1 ml koncentrované 
H3PO4. Po důkladném promíchání se směs zahřeje 35 minut ve vroucí kapalné lázni. 
Současně se udělá slepý pokus s použitím 20 ml vody a přísady stejného množství činidla 
TBA. Po ochlazení se studené vodě se měří absorbance růžového a červeného zabarvení 
při 532 nm (nebo zeleném filtru). Kalibrační křivka se zhotoví z etanolového roztoku 
tetraethoxypropanu (diacetalu malondialdehydu), který se během podmínek analýzy 
hydrolyzuje na malondialdehyd. Z toho roztoku se pipetuje 0,2 až 1,6 ml, objem se doplní do 
5 ml a dále se postupuje jako při analýze vzorku [62]. 
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3.3 Statistické zpracování dat 
Analytická chyba udává rozdíl mezi nalezeným obsahem analytu (x) a jeho skutečným 
obsahem (µ) ve vzorku, kde x  je aritmetický průměr nalezených výsledků (3.1) a (3.2) [63]. 




                                                                                                              (3.2) 
Aritmetický průměr všech výsledků je velmi vydatný odhad skutečné hodnoty, jestliže 
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4 VÝSLEDKY A DISKUZE 
4.1 Číslo zmýdelnění 
Číslo zmýdelnění udává množství hydroxidu draselného v mg potřebné k neutralizaci 
volných a estericky vázaných mastných kyselin v 1 g tuku/oleje [64]. Výsledky jednotlivých 
naměřených hodnot vzorků olejů a jejich směrodatné odchylky jsou uvedeny Přílohách 8.1 až 
8.3. V tab. 4.1 jsou uvedena čísla zmýdelnění pro jednotlivé oleje, které jsou v certifikátech 
dodavatele. 
Tab. 4.1:  Hodnoty čísla zmýdelnění udávané v certifikátech [65]. 
název oleje Čz [mg KOH.g-1] 
lněný olej – 
ricinový olej 175 – 187   
olej z hroznových jader – 
mandlový olej – 
olivový olej 188 – 196  
jojobový olej 90 – 98  
avokádový olej 187 – 197  
olej z meruňkových jader – 
olej z kukuřičných klíčků – 
olej z rýžových klíčků 185 – 197  
makadamiový olej 190 – 200  
sójový olej 189 – 195  
olej z dýňových jader – 
slunečnicový olej – 
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4.1.1 Časová závislost čísla zmýdelnění  
V grafech (viz obr. 4.1 až 4.4) je znázorněna závislost čísla zmýdelnění na době 
skladování jednotlivých vzorků olejů a také na podmínkách skladování, které představovaly 
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Obr. 4.1: Graf závislosti čísla zmýdelnění na čase za laboratorní teploty pro lněný, ricinový, 
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Obr. 4.2: Graf závislosti čísla zmýdelnění na čase za laboratorní teploty pro meruňkový, 
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Obr. 4.3: Graf závislosti čísla zmýdelnění na čase za teploty v lednici pro lněný, ricinový, 
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Obr. 4.4: Graf závislosti čísla zmýdelnění na čase za teploty v lednici pro meruňkový, 




Časová závislost čísla zmýdelnění za laboratorní teploty 
Z grafů (viz obr. 4.1 a 4.2) je u všech měřených vzorků olejů patrný mírně kolísavý průběh 
závislosti čísla zmýdelnění na čase za laboratorní teploty. U všech vzorků olejů dochází 
k největšímu kolísání charakteristiky mezi čtvrtou a pátou naměřenou hodnotou. 
Za povšimnutí stojí zejména vzorek jojobového oleje, jehož hodnoty čísla zmýdelnění jsou 
přibližně dvakrát nižší než u ostatních vzorků. Důvodem může být menší množství mastných 
kyselin v tomto vzorku nebo samotné tvrzení, že jojobový olej je z chemického hlediska 
tekutý vosk. Naměřené hodnoty vzorků olejů se pohybují v rozmezí 178 - 238 mg KOH⋅g-1, 
kromě zmiňovaného vzorku jojobového oleje, který má podstatně nižší rozmezí 93 – 110 
mg KOH⋅g-1. Z průběhu časové závislosti můžeme vidět, že vzorky některých olejů (lněný, 
ricinový, hroznový, mandlový, avokádový, meruňkový a kukuřičný) dosáhly maxima své 
hodnoty přibližně po sedmi měsících svého skladování. Naproti tomu vzorky jiných olejů 
(olivový, jojobový, makadamiový, sójový, dýňový a slunečnicový) dosáhly maxima své 
hodnoty přibližně po třech měsících svého skladování. Vyjímku tvoří pouze vzorek rýžového 
oleje, který dosáhl své maximální hodnoty přibližně již po dvou měsících svého skladování. 
Největší hodnotu čísla zmýdelnění ze všech vzorků olejů vykazoval mandlový olej. Tato 
hodnota činila přesně 237,46 mg KOH⋅g-1. Naproti tomu nejmenší hodnotu vykazoval vzorek 
jojobového oleje, a to 94,20 mg KOH⋅g-1. Výrobce ve svých certifikátech neuvádí pro většinu 
měřených vzorků číslo zmýdelnění, a proto některé vzorky nelze porovnat s platným 
rozmezím hodnot. Největší odchylku od hodnot, které uvádí výrobce ve svých certifikátech, 
vykazuje vzorek avokádového oleje. V certifikátu je uvedeno rozmezí 187 – 197 mg KOH⋅g-1 
a vzorek přitom vykazuje při všech měřeních přibližně rozmezí 198 – 230 mg KOH⋅g-1, což je 
poměrně vyšší rozmezí než uvádí výrobce. Poté následuje vzorek sójového oleje, jehož 
hodnoty se pohybují při všech měřeních přibližně v rozmezí 200 – 218 mg KOH⋅g-1 a 
v certifikátu je uvedeno rozmezí 189 – 195 mg KOH⋅g-1. Ostatní vzorky olejů v sestupném 
pořadí (olivový, rýžový, ricinový, makadamiový a jojobový) mají menší odchýlení od 
platných hodnot uvedených v certifikátech. 
Časová závislost čísla zmýdelnění za teploty v lednici 
Z grafů (viz obr. 4.3 a 4.4) je u všech vzorků olejů uchovávaných za teploty v lednici 
patrný stejně jako u vzorků olejů uchovávaných při laboratorní teplotě mírně kolísavý průběh 
závislosti čísla zmýdelnění na čase. Taktéž dochází k největšímu kolísání charakteristiky 
u všech vzorků olejů mezi čtvrtou a pátou naměřenou hodnotou. U vzorku jojobového oleje 
jsou opět čísla zmýdelnění přibližně dvakrát nižší než u ostatních vzorků. Naměřené hodnoty 
vzorků se pohybují v rozmezí 182 – 226 mg KOH⋅g-1 kromě zmiňovaného vzorku jojobového 
oleje, který má podstatně nižší rozmezí 86 – 118 mg KOH⋅g-1. Z průběhu časové závislosti 
můžeme vidět, že všechny vzorky olejů mimo lněného, ricinového a olivového dosáhly 
maxima své hodnoty přibližně po sedmi měsících svého skladování. Vzorky lněného, 
ricinového a olivového oleje dosáhly maxima své hodnoty přibližně již po třech měsících 
svého skladování. Největší hodnotu čísla zmýdelnění ze všech vzorků olejů vykazoval 
avokádový olej. Tato hodnota činila přesně 225,64 mg KOH⋅g-1. Naproti tomu nejmenší 
hodnotu vykazoval vzorek jojobového oleje, a to 85,83 mg KOH⋅g-1. Největší odchylku od 
hodnot, které uvádí výrobce ve svých certifikátech, vykazuje vzorek sójového oleje. 
V certifikátu je uvedeno rozmezí 189 – 195 mg KOH⋅g-1 a vzorek přitom vykazuje při všech 
měřeních přibližně rozmezí 193 – 225 mg KOH⋅g-1, což je poměrně vyšší rozmezí než uvádí 
 61 
výrobce. Poté následuje vzorek makadamiového oleje, jehož hodnoty se pohybují při všech 
měřeních přibližně v rozmezí 202 – 224 mg KOH⋅g-1 a v certifikátu je uvedeno rozmezí     
190 – 200 mg KOH⋅g-1. Ostatní vzorky olejů v sestupném pořadí (avokádový, olivový, 
ricinový, rýžový a jojobový) mají menší odchýlení od platných hodnot uvedených 
v certifikátech. 
Shrnutí 
Z grafů můžeme vidět pro všechny vzorky olejů mírně kolísavý průběh v závislosti 
na době skladování, a to jak za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. K největšímu 
kolísání charakteristiky dochází u všech vzorků olejů mezi čtvrtou a pátou naměřenou 
hodnotou. Pokud vezmeme v úvahu naměřené hodnoty jednotlivých vzorků olejů, tak 
za povšimnutí stojí vzorek jojobového oleje, který vykazuje v závislosti na době skladování 
nízké hodnoty čísla zmýdelnění. Důvod je opodstatněný, neboť jojobový olej je z chemického 
hlediska tekutý vosk.  
4.1.2 Porovnání čísla zmýdelnění při různých podmínkách skladování 
V uvedených grafech (viz obr. 4.5 a 4.6) a také v dalších grafech (viz příloha 8.4) jsou 
vynesena čísla zmýdelnění pro všech čtrnáct vzorků olejů s rozlišením podmínek skladování. 
V grafech (viz obr. 4.5 a 4.6) jsou znázorněny Čz vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 70 a 107 dnech. V dalších grafech (viz příloha 8.4) jsou uvedeny Čz vzorků 
olejů v závislosti na podmínkách skladování po 164, 231, 288 a 401 dnech. Jednalo se tedy o 
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Obr. 4.5: Porovnání čísla zmýdelnění jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
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Obr. 4.6: Porovnání čísla zmýdelnění jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 107 dnech. 
Po 70 dnech skladování je patrné, že většina vzorků olejů (č. 1, 2, 3, 5, 6, 7, 9, 10, 11, 12, 
13) uchovávaných při teplotě v lednici vykazuje nižší hodnoty čísla zmýdelnění. U ostatních 
vzorků č. 4 a 8 (mandlový a meruňkový olej) je tomu obráceně, což znamená, že hodnoty 
v lednici jsou vyšší než při laboratorní teplotě. Obecně by se dalo říci, že rozdíly hodnot čísel 
zmýdelnění při rozdílných podmínkách skladovaní nejsou tak vysoké. Největší rozdíl je 
patrný pouze u vzorku č. 10 (rýžový olej), kde činí přibližně 17 mg KOH⋅g-1. 
Po 107 dnech skladování opět většina vzorků olejů uchovávaných při teplotě v lednici 
vykazuje nižší hodnoty čísla zmýdelnění než při laboratorní teplotě. Výjimku tvoří vzorek č. 5 
(olivový olej), kde hodnota čísla zmýdelnění je nepatrně vyšší při teplotě v lednici. Vzorky 
č. 2 a 13 nevykazují žádné rozdíly. Největší rozdíl je patrný pouze u vzorku č. 3 (hroznový 
olej), kde činí přibližně 12 mg KOH⋅g-1. 
Po 164 dnech skladování došlo k prvním významnějším změnám. Většina vzorků 
uchovávaných při teplotě v lednici vykazuje nepatrně vyšší nebo rovnocenné hodnoty čísla 
zmýdelnění než při laboratorní teplotě. Největší rozdíl je patrný u vzorku č. 7 (avokádový 
olej), kde činí přibližně 6 mg KOH⋅g-1. Pouze vzorky č. 8 a 14 (meruňkový a slunečnicový 
olej) vykazují při uchovávání v lednici o trochu nižší hodnoty čísla zmýdelnění než při 
laboratorní teplotě. 
Po 231 dnech skladování můžeme vidět první větší rozdíly hodnot čísel zmýdelnění 
u některých vzorků olejů (č. 1, 2, 3, 4, 11 a 12) skladovaných při rozdílných podmínkách. 
Největší rozdíl hodnot je zřejmý u vzorku č. 2 (ricinový olej) a činí přibližně 25 mg KOH⋅g-1. 
Vzorky č. 5, 6, 11, 12, 13, 14 uchovávané v lednici vykazují vyšší hodnoty čísla zmýdelnění 
ve srovnání se vzorky uchovávanými při laboratorní teplotě. U zbylých 7 vzorků je tomu 
naopak. 
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Po 288 dnech skladování je největší rozdíl viditelný u vzorku č. 13 (dýňový olej) a činí 
přibližně 16 mg KOH⋅g-1. Jinak vzorky č. 1, 2, 4, 10, 11, 13 a 14 vykazují vyšší hodnoty čísla 
zmýdelnění při skladování v lednici než při skladování za laboratorní teploty. U zbylých        
7 vzorků je tomu naopak. 
Po 401 dnech skladování vykazují vzorky č. 1, 2, 3, 4, 8, 11, 13 a 14 nepatrně vyšší 
hodnoty čísla zmýdelnění při uchovávání v lednici než při laboratorní teplotě. Největší rozdíl 
nalezneme u vzorku č. 12 (sójový olej), kde činí asi 13,5 mg KOH⋅g-1.  
Obecně lze říci, že hodnoty čísla zmýdelnění na začátku měření byly u většiny vzorků nižší 
při skladování v lednici. Uprostřed analýzy nastala menší změna, která však nebyla tak 
markantní a hodnoty čísla zmýdelnění byly téměř rovnocenné, jak při skladování v lednici, 
tak při skladování v laboratoři. Při posledním měření pak nepatrně převládaly nižší čísla 
zmýdelnění u vzorků olejů skladovaných při laboratorní teplotě. S ohledem na tyto výsledky 
lze říci, že pro většinu vzorků olejů byly hodnoty čísla zmýdelnění nižší při skladování 
v lednici než při skladování v laboratoři. Značný podíl na tom může mít několik faktorů. 
Jedná se zejména o teplotu, světlo, balení nebo o samotnou počáteční kvalitu oleje. 
4.2 Číslo kyselosti 
Číslo kyselosti udává množství hydroxidu draselného v mg potřebné k neutralizaci volných 
kyselin obsažených v 1 g tuku/oleje [60]. Číslo kyselosti udává kvalitu tuků a olejů. 
S rostoucím číslem kyselosti klesá jejich kvalita. Výsledky jednotlivých naměřených hodnot 
vzorků olejů a jejich směrodatné odchylky jsou uvedeny v Přílohách 8.1 až 8.3. V tab. 4.2 
jsou uvedena čísla kyselosti pro jednotlivé oleje, které jsou v certifikátech dodavatele. 
Tab. 4.2:  Hodnoty čísla kyselosti  udávané v certifikátech [65]. 
název oleje Čk [mg KOH.g-1] 
lněný olej max. 1,0 
ricinový olej max. 2,0 
olej z hroznových jader max. 1,0 
mandlový olej max. 1,0 
olivový olej max. 0,5 
jojobový olej max. 1,0 
avokádový olej max. 1,0 
olej z meruňkových jader max. 2,0 
olej z kukuřičných klíčků max. 0,5 
olej z rýžových klíčků max. 1,0 
makadamiový olej max. 1,0 
sójový olej max. 0,5 
olej z dýňových jader – 
slunečnicový olej – 
4.2.1 Časová závislost čísla kyselosti  
V grafech (viz obr. 4.7 až 4.10) je opět znázorněna závislost čísla kyselosti na době 
skladování jednotlivých vzorků olejů a také na podmínkách skladování, které představovaly 
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Obr. 4.7: Graf závislosti čísla kyselosti na čase za laboratorní teploty pro lněný, ricinový, 
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Obr. 4.8: Graf závislosti čísla kyselosti na čase za laboratorní teploty pro meruňkový, 
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Obr. 4.9: Graf závislosti čísla kyselosti na čase za teploty v lednici pro lněný, ricinový, 
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Obr. 4.10: Graf závislosti čísla kyselosti na čase za teploty v lednici pro meruňkový, 
kukuřičný, rýžový, makadamiový, sójový, dýňový a slunečnicový olej. 
 
Časová závislost čísla kyselosti za laboratorní teploty 
Z grafů (viz obr. 4.7 a 4.8) je u většiny měřených vzorků olejů viditelný značný kolísavý 
průběh závislosti čísla kyselosti na čase za laboratorní teploty. U většiny vzorků olejů dochází 
k vysokému kolísání charakteristiky mezi čtvrtou a pátou naměřenou hodnotou. Zcela 
největšího kolísání charakteristiky si můžeme všimnout u vzorku dýňového oleje. Příčinou 
jsou náhlé nízké hodnoty čísla kyselosti naměřené při páté analýze. Tato analýza neprobíhala 
za vhodných podmínek, a proto nízké hodnoty čísla kyselosti mají své opodstatnění. 
Během tohoto měření docházelo u vzorků hroznového, olivového, jojobového, avokádového, 
meruňkového, kukuřičného a rýžového oleje k jejich předčasnému (růžovému) zbarvení již 
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po přidání kapky fenolftaleinu, a tudíž se titrace nemohla uskutečnit. Důvodem byl zřejmě 
roztok fenolftaleinu (špatný uzávěr, nevhodné skladování, nečistá odměrná baňka aj.), jelikož 
při šesté analýze byl připraven zcela nový roztok fenolftaleinu a analýza již proběhla 
bez nečekaných změn. Z těchto důvodů bych nepřikládala naměřeným hodnotám čísla 
kyselosti při páté analýze velký význam, protože jsou zatížena velkou chybou. Pokud bychom 
tedy nebrali v úvahu naměřené hodnoty čísla kyselosti z páté analýzy, tak grafy by 
vykazovaly jen mírně kolísavý průběh. Naměřené hodnoty vzorků olejů by se pohybovaly 
přibližně v rozmezí 0,0 – 3,1 mg KOH.g-1. Z průběhu časové závislosti by bylo patrné, že 
většina vzorků olejů by dosahovala maxima své hodnoty přibližně po dvou měsících svého 
skladování. Největší hodnotu čísla kyselosti by vykazoval ze všech vzorků dýňový olej    
(3,11 mg KOH.g-1). V porovnání s hodnotami uvedenými výrobcem v certifikátech překračuje 
pouze jeden vzorek oleje maximální povolenou hodnotu. Jedná se o vzorek kukuřičného oleje, 
jehož nejvyšší naměřená hodnota činila 0,56 mg KOH.g-1 a v certifikátu je povolená 
maximální hodnota 0,50 mg KOH.g-1. 
Časová závislost čísla kyselosti za teploty v lednici 
Z grafů (viz obr. 4.9 a 4.10) je u většiny vzorků olejů uchovávaných za teploty v lednici 
stejně jako u vzorků olejů uchovávaných při laboratorní teplotě viditelný značný kolísavý 
průběh závislosti čísla kyselosti na čase. Taktéž z těch samých důvodů jako u vzorků 
skladovaných při laboratorní teplotě nemůžeme brát v úvahu pátou analýzu. Potom by se 
naměřené hodnoty vzorků olejů pohybovaly přibližně v rozmezí 0,10 – 3,00 mg KOH.g-1. 
Největší hodnotu čísla kyselosti by vykazoval ze všech vzorků dýňový olej 
(2,92 mg KOH.g-1) a nejmenší hodnotu (0,06 KOH.g-1) sójový olej. V porovnání s hodnotami 
uvedenými výrobcem v certifikátech překračují pouze dva vzorky olejů maximální povolenou 
hodnotu. Jedná se o vzorek kukuřičného oleje, jehož nejvyšší naměřená hodnota činila 
0,72 mg KOH.g-1 a v certifikátu je povolená maximální hodnota 0,50 mg KOH.g-1. Dalším 
a zároveň posledním vzorkem je lněný olej, kde jeho nejvyšší naměřená hodnota byla 
1,12 mg KOH.g-1 a v certifikátu je povolená maximální hodnota 1,00 mg KOH.g-1. 
Shrnutí 
Časová závislost čísla kyselosti jednotlivých vzorků olejů, a to jak za laboratorní teploty, 
tak za teploty v lednici je zatížena poměrně velkou chybou způsobenou během páté analýzy. 
Nejstabilnější průběh charakteristiky čísla kyselosti vykazuje sójový olej. Z naměřených 
hodnot lze konstatovat, že nejvyšší obsah volných mastných kyselin se nachází ve vzorku 
dýňového oleje. Při jeho skladování za laboratorní teploty vykazoval o něco vyšší hodnotu 
čísla kyselosti než při skladování v lednici. Naopak nejnižší obsah volných mastných kyselin 
se nachází ve vzorku sójového oleje. Při skladování za laboratorní teploty vykazoval nepatrně 
menší hodnotu než při skladování v lednici. Pouze dva vzorky olejů překročily maximální 
povolenou hodnotu uvedenou v certifikátech. Jedná se o kukuřičný olej, který překročil 
platnou hodnotu, jak při skladování v laboratoři, tak při skladovaní v lednici. Dále lněný olej, 
který překročil platnou hodnotu pouze při skladování v lednici. Důvodem může být zvýšení 
obsahu volných mastných kyselin během skladování. 
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4.2.2 Porovnání čísla kyselosti při různých podmínkách skladování 
V uvedených grafech (viz obr. 4.11 a 4.12) a také v dalších grafech (viz příloha 8.5) jsou 
vynesena čísla kyselosti pro všech čtrnáct vzorků olejů s rozlišením podmínek skladování. 
V grafech (viz obr. 4.11 a 4.12) jsou znázorněny vzorky olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 70 a 107 dnech. Zatímco v dalších grafech (viz příloha 8.5) jsou znázorněny 
vzorky olejů v závislosti na podmínkách skladování po 164, 231, 288 a 401 dnech. Jednalo se 























  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
14 – Slunečnicový 
 
Obr. 4.11: Porovnání čísla kyselosti jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
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Obr. 4.12: Porovnání čísla kyselosti jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 107 dnech. 
Po 70 dnech skladování můžeme vidět, že většina vzorků olejů uchovávaných 
při laboratorní teplotě vykazuje vyšší hodnoty čísla kyselosti než při skladování v lednici. 
U zbylých pěti vzorků (lněný, ricinový, hroznový, meruňkový a kukuřičný olej) je tomu 
přesně naopak. Největší rozdíl je patrný u vzorku č. 13 (dýňový olej), kde činí 
0,54 mg KOH⋅g-1 a za ním následuje vzorek č. 10 (rýžový olej) s rozdílem 0,49 mg KOH⋅g-1. 
Po 107 dnech skladování nastaly první změny. Téměř všechny vzorky olejů uchovávané 
při laboratorní teplotě vykazují nižší hodnoty čísla kyselosti než při skladování v lednici. 
Naopak u zbylých třech vzorků (avokádový, meruňkový a dýňový olej) uchovávaných 
při laboratorní teplotě jsou známy vyšší hodnoty čísla kyselosti. Největší rozdíl hodnot je 
u vzorku č. 9 (kukuřičný olej) a činí 0,50 mg KOH⋅g-1. 
Po 164 dnech skladování opět převládají nižší hodnoty čísla kyselosti u vzorků olejů 
skladovaných za laboratorních podmínek. U zbylých třech (lněný, mandlový a avokádový 
olej) je tomu naopak. Největší rozdíl hodnot je vidět u vzorku č. 10 (rýžový olej), kde činí 
0,54 mg KOH⋅g-1. 
Po 231 dnech skladování opět převládají nižší hodnoty čísla kyselosti u vzorků olejů 
skladovaných za laboratorních podmínek, ale rozdíl již není tak veliký jako při druhé a třetí 
analýze. Největší rozdíl hodnot je vidět u vzorku č. 1 (lněný olej) a činí 0,45 mg KOH⋅g-1. 
Po 288 dnech skladování došlo k zatížení analýzy poměrně velkou chybou, a proto 
nebudeme brát tyto výsledky v úvahu. 
Po 401 dnech skladování znovu došlo k menší změně, kdy vzorky olejů skladovaných za 
laboratorních podmínek vykazují srovnatelné hodnoty čísla kyselosti jako při skladování 
v lednici. Největší rozdíl hodnot je patrný u vzorku č. 1 a č. 2 (lněný a dýňový olej) a činí      
u obou stejný rozdíl 0,23 mg KOH⋅g-1. 
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Z těchto výsledků lze vyvodit, že hodnoty čísla kyselosti na začátku měření byly u většiny 
vzorků olejů vyšší při laboratorní teplotě než při teplotě v lednici. Poté nastala značná změna 
a převládaly nižší hodnoty čísla kyselosti při laboratorní teplotě, a to téměř do posledního 
měření, kde došlo k mírnému vyrovnání hodnot. Z tohoto hlediska lze říci, že nepatrně 
převažovaly vzorky olejů s nižšími hodnotami čísla kyselosti při skladování za laboratorní 
teploty než v lednici. 
4.3 Číslo esterové 
Esterové číslo udává množství hydroxidu draselného v mg potřebné ke zmýdelnění esterů 
obsažených v 1 g tuku/oleje. Vypočítá se z rozdílu čísla zmýdelnění a čísla kyselosti [60]. 
Číslo esterové tudíž není hodnota naměřená, ale vypočítaná. Hodnoty čísla esterového jsou 
značně závislá na hodnotách čísla zmýdelnění, protože hodnoty čísla kyselosti jsou téměř 
zanedbatelná. Výsledky jednotlivých esterových čísel vzorků olejů a jejich směrodatné 
odchylky jsou uvedeny v Přílohách 8.1 až 8.3.  
4.3.1 Časová závislost čísla esterového  
V grafech (viz obr. 4.13 až 4.16) je opět znázorněna závislost čísla esterového na době 
skladování jednotlivých vzorků olejů a také na podmínkách skladování, které představovaly 























Lněný olej Ricinový olej Hroznový olej Mandlový olej
Olivový Jojobový olej Avokádový olej
 
Obr. 4.13: Graf závislosti čísla esterového na čase za laboratorní teploty pro lněný, ricinový, 























Meruňkový olej Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej
Sójový olej Dýňový olej Slunečnicový olej
 
Obr. 4.14: Graf závislosti čísla esterového na čase za laboratorní teploty pro meruňkový, 
























Lněný olej Ricinový olej Hroznový olej Mandlový olej
Olivový olej Jojobový olej Avokádový olej
 
Obr. 4.15: Graf závislosti čísla esterového na čase za teploty v lednici pro lněný, ricinový, 























Meruňkový olej Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej
Sójový olej Dýňový olej Slunečnicový olej
 
Obr. 4.16: Graf závislosti čísla esterového na čase za teploty v lednici pro meruňkový, 
kukuřičný, rýžový, makadamiový, sójový, dýňový a slunečnicový olej. 
 
Časová závislost čísla esterového na čase za laboratorní teploty 
Z grafů (viz obr. 4.13 a 4.14) můžeme u jednotlivých vzorků olejů pozorovat mírně 
kolísavý průběh závislosti čísla esterového na čase za laboratorní teploty. U většiny vzorků 
olejů dochází k největšímu kolísání charakteristiky mezi čtvrtou a pátou vypočítanou 
hodnotou. Za povšimnutí stojí zejména vzorek jojobového oleje, jehož hodnoty čísla 
esterového jsou přibližně dvakrát nižší než u ostatních vzorků. Vypočítané hodnoty vzorků 
olejů se pohybují přibližně v rozmezí 178 – 237 mg KOH⋅g-1 kromě zmiňovaného vzorku 
jojobového oleje, který má podstatně nižší rozmezí 93 – 110 mg KOH⋅g-1. Největší hodnotu 
čísla esterového ze všech vzorků olejů vykazoval mandlový olej. Tato hodnota činila přesně 
236,85 mg KOH⋅g-1. Naproti tomu nejmenší hodnotu vykazoval vzorek jojobového oleje, a to 
93,17 mg KOH⋅g-1.  
Časová závislost čísla esterového za teploty v lednici 
Z grafů (viz obr. 4.15 a 4.16) je u většiny vzorků olejů uchovávaných za teploty v lednici 
patrný stejně jako u vzorků olejů uchovávaných při laboratorní teplotě mírně kolísavý průběh 
závislosti čísla esterového na čase. Taktéž dochází k největšímu kolísání charakteristiky 
u většiny vzorků olejů mezi čtvrtou a pátou vypočítanou hodnotou. Opět stojí za povšimnutí 
vzorek jojobového oleje, jehož čísla esterová jsou přibližně dvakrát nižší než u ostatních 
vzorků. Vypočítané hodnoty vzorků se pohybují přibližně v rozmezí 182 – 225 mg KOH⋅g-1 
kromě zmiňovaného vzorku jojobového oleje, který má podstatně nižší rozmezí 
86 - 118 mg KOH⋅g-1. Největší hodnotu čísla esterového ze všech vzorků olejů vykazoval 
avokádový olej. Tato hodnota činila přesně 225,36 mg KOH⋅g-1. Naproti tomu nejmenší 
hodnotu vykazoval vzorek jojobového oleje, a to 85,94 mg KOH⋅g-1.  
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Shrnutí 
Z uvedených grafů můžeme pozorovat pro všechny vzorky olejů mírně kolísavý průběh 
v závislosti na době skladování, a to jak za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. 
K největšímu kolísání charakteristiky dochází u většiny vzorků olejů mezi čtvrtou a pátou 
vypočítanou hodnotou. U čísla esterového musíme vzít na vědomí, že se jedná o hodnoty 
vypočítané, nikoliv naměřené. Z tohoto důvodu vypočítané hodnoty čísla esterového vychází 
z čísla zmýdelnění a průběh křivky kopírují. 
4.3.2 Porovnání čísla esterového při různých podmínkách skladování 
V uvedených grafech (viz obr. 4.17 a 4.18) a také v dalších grafech (viz příloha 8.6) jsou 
vynesena vypočítaná čísla esterová pro všech čtrnáct vzorků olejů s rozlišením podmínek 
skladování. V grafech (viz obr. 4.17 a 4.18) jsou znázorněny vzorky olejů v závislosti 
na podmínkách skladování po 70 a 107 dnech.V dalších grafech (viz příloha 8.6) jsou 
vyneseny vzorky olejů v závislosti na podmínkách skladování po 164, 231, 288 a 401 dnech. 
Jednalo se tedy o šest analýz prováděných v daných časových intervalech a na základě 
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Obr. 4.17: Porovnání čísla esterového jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
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Obr. 4.18: Porovnání čísla esterového jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 107 dnech. 
Po 70 dnech skladování, 107 dnech skladování, 164 dnech skladování, 231 dnech 
skladování, 288 dnech skladování a 401 dnech skladování si můžeme všimnout, že průběh je 
obdobný jako u čísel zmýdelnění. Obecně lze tedy říci, že pro většinu vzorků olejů byla čísla 
esterová nižší při skladování v lednici než při skladování v laboratoři. 
4.4 Obsah glycerolu 
Z esterového čísla můžeme vypočítat přibližný procentuální obsah glycerolu vázaného 
ve zkoumaném tuku/oleji [62]. Stejně jako esterové číslo není obsah glycerolu hodnota 
naměřená, ale vypočítaná. Výsledky jednotlivých obsahů glycerolu vzorků olejů a jejich 
směrodatné odchylky jsou uvedeny v Přílohách 8.1 až 8.3.  
4.4.1 Časová závislost obsahu glycerolu 
V grafech (viz obr. 4.19 až 4.22) je opět znázorněna závislost čísla esterového na době 
skladování jednotlivých vzorků olejů a také na podmínkách skladování, které představovaly 





























Lněný olej Ricinový olej Hroznový olej Mandlový olej
Olivový olej Jojobový olej Avokádový olej
 
Obr. 4.19: Graf závislosti obsahu glycerolu na čase za laboratorní teploty pro lněný, 




















Meruňkový olej Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej
Sójový olej Dýňový olej Slunečnicový olej
 
Obr. 4.20: Graf závislosti obsahu glycerolu na čase za laboratorní teploty pro meruňkový, 
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Obr. 4.21: Graf závislosti obsahu glycerolu na čase za teploty v lednici pro lněný, ricinový, 




















Meruňkový olej Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej
Sójový olej Dýňový olej Slunečnicový olej
 
Obr. 4.22: Graf závislosti obsahu glycerolu na čase za teploty v lednici pro meruňkový, 
kukuřičný, rýžový, makadamiový, sójový, dýňový a slunečnicový olej. 
 
Pokud vezmeme v úvahu způsob výpočtu obsahu glycerolu (číslo esterové násobíme 
konstantou) ve vzorku, tak uvedené průběhy tukových charakteristik se shodují s číslem 
esterovým, jenom jsou posunuté o daný násobitel. Opět můžeme z uvedených grafů pozorovat 
pro všechny vzorky olejů mírně kolísavý průběh v závislosti na době skladování, a to jak 
za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. K největšímu kolísání charakteristiky dochází 
u většiny vzorků olejů mezi čtvrtou a pátou vypočítanou hodnotou. Nejvyšší obsah glycerolu 
má za laboratorní teploty vzorek mandlového oleje (12,96 %) a nejnižší vzorek jojobového 
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oleje (5,10 %). Nejvyšší obsah glycerolu při teplotě v lednici vykazuje vzorek avokádového 
oleje (12,33 %) a nejnižší znovu vzorek jojobového oleje (4,70 %). 
4.4.2 Porovnání obsahu glycerolu při různých podmínkách skladování 
V uvedených grafech (viz obr. 4.23 a 4.24) a také v dalších grafech (viz příloha 8.7) jsou 
vyneseny vypočítané obsahy glycerolu pro všech čtrnáct vzorků olejů s rozlišením podmínek 
skladování. V grafech (viz obr. 4.23 a 4.24) jsou znázorněny vzorky olejů v závislosti 
na podmínkách skladování po 70 a 107 dnech. V dalších grafech (viz příloha 8.7) jsou 
znázorněny vzorky olejů v závislosti na podmínkách skladování po 164, 231, 288 a 401 
dnech. Jednalo se tedy o šest analýz prováděných v daných časových intervalech a na základě 
naměřených hodnot čísel zmýdelnění a čísel kyselosti se vypočítala čísla esterová, která se 
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Obr. 4.23: Porovnání obsahu glycerolu jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
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Obr. 4.24: Porovnání obsahu glycerolu jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 107 dnech. 
Po 70 dnech skladování, 107 dnech skladování, 164 dnech skladování, 231 dnech 
skladování, 288 dnech skladování a 401 dnech skladování si můžeme všimnout, že průběh je 
obdobný jako u čísel esterových. Obecně lze tedy říci, že v průběhu skladování převládají 
nižší hodnoty obsahu glycerolu u vzorků olejů skladovaných za teploty v lednici než u vzorků 
skladovaných za laboratorní teploty. 
4.5 Číslo jodové 
Tato metoda je často používána pro měření stability tuku. Jodové číslo určuje počet 
dvojných vazeb přítomných v tuku nebo oleji. Proto je nezbytné znát předtím povahu lipidů 
a počet dvojných vazeb, které mohou být přítomny. Jodové číslo udává množství halogenu 
(přepočtené na jod) v g, které se váže na 100 g tuku/oleje [60]. Výsledky jednotlivých 
jodových čísel vzorků olejů a jejich směrodatné odchylky jsou uvedeny v Přílohách 8.1 až 











Tab. 4.3:  Hodnoty čísla jodového udávané v certifikátech [65]. 
název oleje Čj [g I2.(100 g)-1] 
lněný olej min. 175 
ricinový olej 82 – 90 
olej z hroznových jader 120 – 151 
mandlový olej 95 – 109 
olivový olej 80 – 88 
jojobový olej 80 – 90 
avokádový olej 75 – 95 
olej z meruňkových jader 90 – 115 
olej z kukuřičných klíčků – 
olej z rýžových klíčků 95 – 117 
makadamiový olej 70 – 80 
sójový olej 124 – 139 
olej z dýňových jader – 
slunečnicový olej – 
4.5.1 Časová závislost čísla jodového  
V grafech (viz obr. 4.25 až 4.28) je opět znázorněna závislost čísla jodového na době 
skladování jednotlivých vzorků olejů a také na podmínkách skladování, které představovaly 





















Lněný olej Ricinový olej Hroznový olej Mandlový olej
Olivový olej Jojobový olej Avokádový olej
 
Obr. 4.25: Graf závislosti čísla jodového na čase za laboratorní teploty pro lněný, ricinový, 























Meruňkový olej Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej
Sójový olej Dýňový olej Slunečnicový olej
 
Obr. 4.26: Graf závislosti čísla jodového na čase za laboratorní teploty pro meruňkový, 






















Lněný olej Ricinový olej Hroznový olej Mandlový olej
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Obr. 4.27: Graf závislosti čísla jodového na čase za teploty v lednici pro lněný, ricinový, 























Meruňkový olej Kukuřičný olej Rýžový olej Makadamiový olej
Sójový olej Dýňový olej Slunečnicový olej
 
Obr. 4.28: Graf závislosti čísla jodového na čase za teploty v lednici pro meruňkový, 
kukuřičný, rýžový, makadamiový, sójový, dýňový a slunečnicový olej. 
 
Časová závislost čísla jodového za laboratorní teploty 
Z uvedených grafů (viz obr. 4.25 a 4.26) si můžeme všimnout, že vzorky olejů vykazují 
poměrně stabilní průběh závislosti čísla jodového na čase za laboratorní teploty. Výjimku 
tvoří pouze vzorky lněného a ricinového oleje, u nichž má průběh mírně kolísavý charakter, 
zejména mezi třetí a pátou naměřenou hodnotou. Naměřené hodnoty vzorků olejů se pohybují 
přibližně v rozmezí 59 – 157 g I2⋅(100 g)-1. Největší hodnotu čísla jodového ze všech vzorků 
olejů vykazoval lněný olej. Tato hodnota činila přesně 256,94 g I2⋅(100 g)-1. Naproti tomu 
nejmenší hodnotu vykazoval vzorek ricinového oleje, a to 59,77 g I2⋅(100 g)-1. Výrobce 
ve svých certifikátech neuvádí pro všechny měřené vzorky olejů číslo jodové, a proto některé 
vzorky nelze porovnat s platným rozmezím hodnot. Platným údajům v certifikátu zcela 
odpovídají tři vzorky olejů. Jedná se o vzorek avokádového oleje, který má hodnoty jodových 
čísel přibližně v rozmezí 75 – 83 g I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu výrobce uvádí rozmezí hodnot 
75 – 95 g I2⋅(100 g)-1. Dále je to vzorek rýžového oleje, který vykazuje hodnoty přibližně 
v rozmezí 100 – 113 g I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu je uvedeno 95 – 117 g  I2⋅(100 g)-1. 
Posledním je vzorek makadamiového oleje, který má hodnoty přibližně v rozmezí                 
95 – 104 g  I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu je uvedeno 90 – 115 g  I2⋅(100 g)-1. Ostatní vzorky 
nemají příliš velké odchýlení od hodnot uváděných v certifikátech až na vzorek lněného oleje, 
který má hodnoty v rozmezí asi 123 – 157 I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu je uvedena minimální 
hodnota  175 I2⋅(100 g)-1. 
Časová závislost čísla jodového za teploty v lednici 
Z grafů (viz obr. 4.27 a 4.28) opět můžeme vypozorovat, že vzorky olejů mají poměrně 
stabilní průběh závislosti čísla jodového na čase za teploty v lednici stejně jako za laboratorní 
teploty. Zde výjimku tvoří pouze lněný a slunečnicový olej, u kterých má průběh mírně 
kolísavý charakter, a to mezi třetí a pátou naměřenou hodnotou. Naměřené hodnoty vzorků 
olejů se pohybují přibližně v rozmezí 72 – 182 g I2⋅(100 g)-1. Největší hodnotu čísla jodového 
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ze všech vzorků olejů vykazoval slunečnicový olej. Tato hodnota činila přesně 
181,65 g I2⋅(100 g)-1. Naproti tomu nejmenší hodnotu vykazoval vzorek olivového oleje 
(72,82 g I2⋅(100 g)-1). Platným údajům v certifikátu zcela odpovídají tři vzorky olejů. Jedná se 
o vzorek avokádového oleje, který má hodnoty jodových čísel přibližně v rozmezí             
77 – 87  g I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu výrobce uvádí rozmezí hodnot 75 – 95 g I2⋅(100 g)-1. 
Dále je to vzorek rýžového oleje, který vykazuje hodnoty přibližně v rozmezí                   
101 – 111 g I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu je uvedeno 95 – 117 g I2⋅(100 g)-1. Posledním je vzorek 
meruňkového oleje, který má hodnoty přibližně v rozmezí 97 – 105 g I2⋅(100 g)-1 
a v certifikátu je uvedeno 90 – 115 g I2⋅(100 g)-1. Ostatní vzorky opět nemají příliš velké 
odchýlení od hodnot uváděných v certifikátech až na vzorek lněného oleje, který má hodnoty 
v rozmezí asi 122 – 167 g I2⋅(100 g)-1 a v certifikátu je uvedena minimální hodnota 
175 g I2⋅(100 g)-1. 
Shrnutí 
Z grafů můžeme vidět pro téměř všechny vzorky olejů setrvalý průběh jodového čísla 
v závislosti na době skladování, a to jak za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. 
Výjimku tvoří pouze lněný olej, který má kolísavý průběh, jak za laboratorní teploty, tak 
za teploty v lednici. Vzorek ricinového oleje vykazuje kolísavý průběh pouze za laboratorní 
teploty a vzorek slunečnicového oleje jen za teploty v lednici. Také si můžeme všimnout, že 
tři vzorky se zcela shodovaly s hodnotami, které výrobce uvádí ve svých certifikátech. Jsou to 
vzorky avokádového, meruňkového a rýžového oleje. Hodnoty se shodovaly stejně jak 
za laboratorní teploty, tak i za teploty v lednici. 
4.5.2 Porovnání čísla jodového při různých podmínkách skladování 
V uvedených grafech (viz obr. 4.29 a 4.30) a také v dalších grafech (viz příloha 8.8) jsou 
vynesena čísla jodová pro všech čtrnáct vzorků olejů s rozlišením podmínek skladování. 
V grafech (viz obr. 4.29 a 4.30) jsou znázorněny vzorky olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 70 a 107 dnech. V dalších grafech (viz příloha 8.8) jsou znázorněny vzorky 
olejů v závislosti na podmínkách skladování po 164, 231, 288 a 401 dnech. Jednalo se tedy o 
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Obr. 4.29: Porovnání čísla jodového jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
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Obr. 4.30: Porovnání čísla jodového jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách 
skladování po 107 dnech. 
 
Po 70 dnech skladování je patrné, že většina vzorků olejů uchovávaných při teplotě 
v lednici vykazuje nižší hodnoty jodového čísla než při laboratorní teplotě. Můžeme si také 
všimnout, že nejsou ani velké rozdíly hodnot mezi jednotlivými vzorky olejů. Největší rozdíl 
je patrný pouze u vzorku č. 2 (ricinový olej), kde činí přibližně 9,4 g I2⋅(100 g)-1.  
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Po 107 dnech skladování nastala menší změna a nepatrná většina vzorků vykazuje nižší 
hodnoty jodového čísla při skladování za laboratorní teploty než při skladování v lednici. 
Největší rozdíl je u vzorku č. 11 (makadamiový olej), kde činí přibližně 12,3 g I2⋅(100 g)-1. 
Po 164 dnech skladování u vzorků olejů uchovávaných, jak za laboratorní teploty, tak 
za teploty v lednici nepřevládají jednoznačně vyšší nebo nižší hodnoty jodových čísel. Opět si 
můžeme všimnout, že nejsou ani značné rozdíly mezi jednotlivými vzorky olejů. Největší 
rozdíl je patrný u vzorku č. 6 (jojobový olej) a činí přibližně 6,0 g I2⋅(100 g)-1.  
Po 231 dnech skladování většina vzorků uchovávaných při teplotě v lednici vykazuje vyšší 
hodnoty jodového čísla než při laboratorní teplotě. V porovnání s prvním měřením je to 
podstatná změna. Zcela největší rozdíl je u vzorku č. 14 (slunečnicový olej), kde činí přibližně 
62,0 g I2⋅(100 g)-1. 
Po 288 dnech skladování opět mírně převládají vyšší hodnoty jodových čísel za teploty 
v lednici. Rozdíl není tak velký. Největší se nachází u vzorku č. 12 ( sójový olej) a činí 
přibližně 8,0 g I2⋅(100 g)-1.  
Po 401 dnech skladování rovněž u vzorků olejů uchovávaných, jak za laboratorní teploty, 
tak za teploty v lednici nepřevládají jednoznačně vyšší nebo nižší hodnoty jodových čísel. 
Největší rozdíl je u vzorku č. 11 (makadamiový olej), kde činí přibližně 25,5 g I2⋅(100 g)-1. 
Obecně lze tedy říci, že v průběhu skladování převládají nižší hodnoty čísla jodového        
u vzorků olejů skladovaných za laboratorní teploty než za teploty v lednici, i když rozdíl není 
tak markantní. 
4.6 Číslo thiobarbiturové 
Tato metoda je vhodná na stanovení tuků/olejů s dvojnými vazbami. Během destilace se 
uvolňují i některé vázané aldehydy a štěpné produkty a barevný komplex je úměrný stupni 
tuhnutí tuků/olejů [62]. Výsledky jednotlivých thiobarbiturových čísel vzorků olejů a jejich 
směrodatné odchylky jsou uvedeny v Přílohách 8.1 až 8.3. K výpočtu byla použita rovnice 
regresní přímky: y = 0,0127x - 0,006. Tato rovnice byla získána zhotovením kalibrační křivky 
z etanolového roztoku tetraethoxypropanu (diacetalu malondialdehydu). 
4.6.1 Časová závislost čísla thiobarbiturového  
V grafech (viz obr. 4.31 až 4.34) je opět znázorněna závislost čísla thiobarbiturového na době 
skladování jednotlivých vzorků olejů a také na podmínkách skladování, které představovaly 
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Obr. 4.31: Graf závislosti čísla thiobarbiturového na čase za laboratorní teploty pro lněný, 
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Obr. 4.32: Graf závislosti čísla thiobarbiturového na čase za laboratorní teploty pro 
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Obr. 4.33: Graf závislosti čísla thiobarbiturového na čase za teploty v lednici pro lněný, 
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Obr. 4.34: Graf závislosti čísla thiobarbiturového na čase za teploty v lednici pro meruňkový, 
kukuřičný, rýžový, makadamiový, sójový, dýňový a slunečnicový olej. 
 
Časová závislost čísla thiobarbiturového za laboratorní teploty 
Z uvedených grafů (viz obr. 4.31 a 4.32) si můžeme všimnout, že některé vzorky olejů 
vykazují zřetelně kolísavý průběh závislosti čísla thiobarbiturového na čase za laboratorní 
teploty. Naměřené hodnoty vzorků olejů se pohybují přibližně v rozmezí 1,9 – 73,0 mg⋅g-1. 
Největší hodnotu čísla thiobarbiturového ze všech vzorků olejů vykazoval lněný olej. Tato 
hodnota činila přesně 72,62 mg⋅g-1. Naproti tomu nejmenší hodnotu vykazoval vzorek 
jojobového oleje, a to 1,94 mg⋅g-1.  
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Časová závislost čísla thiobarbiturového za teploty v lednici 
Z grafů (viz obr. 4.33 a 4.34) opět můžeme vypozorovat, že některé vzorky olejů mají 
dosti kolísavý průběh závislosti, ale přeci jenom je o něco mírnější než při laboratorní teplotě. 
Nameřené hodnoty vzorků olejů se pohybují přibližně v rozmezí 1,3 – 78,6 mg⋅g-1. Největší 
hodnotu čísla thiobarbiturového ze všech vzorků olejů vykazoval opět lněný olej. Tato 
hodnota činila přesně 78,53 mg⋅g-1. Naproti tomu nejmenší hodnotu vykazoval vzorek 
olivového oleje, a to 1,31 mg⋅g-1.  
Shrnutí 
Číslo thiobarbiturové vykazuje u některých vzorků olejů v závislosti na čase, a to jak za 
laboratorní teploty, tak za teploty v lednici zřetelně kolísavý průběh charakteristiky. Ze 
zobrazených grafických závislostí můžeme říci, že největší hodnotu čísla thiobarbiturového 
vykazoval, jak za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici vzorek lněného oleje. Z tohoto 
hlediska je zřejmé, že obsahuje nejvíce kyselin s dvojnými vazbami ze všech čtrnácti olejů. 
4.6.3 Porovnání čísla thiobarbiturového při různých podmínkách skladování 
V uvedených grafech (viz obr. 4.35 a 4.36) a také v dalších grafech (viz příloha 8.9) jsou 
vynesena thiobarbiturová čísla pro všech čtrnáct vzorků olejů s rozlišením podmínek 
skladování. V grafech (viz obr. 4.35 a 4.36) jsou znázorněny vzorky olejů v závislosti 
na podmínkách skladování po 70 a 107 dnech. V dalších grafech (viz příloha 8.9) jsou 
znázorněny vzorky olejů v závislosti na podmínkách skladování po 164, 231, 288 a 401 
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Obr. 4.35: Porovnání čísla thiobarbiturového jednotlivých vzorků olejů v závislosti na 
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Obr. 4.36: Porovnání čísla thiobarbiturového jednotlivých vzorků olejů v závislosti na 
podmínkách skladování po 107 dnech. 
 
Po 70 dnech skladování nepatrně převažují u většiny vzorků olejů skladovaných 
za laboratorní teploty vyšší hodnoty čísla thiobarbiturového než u teploty v lednici. Největší 
rozdíl je patrný pouze u vzorku č. 4 (mandlový olej), kde činí přibližně 7,4 mg⋅g-1. 
Po 107 dnech skladování u vzorků olejů uchovávaných, jak za laboratorní teploty, tak 
za teploty v lednici nepřevládají jednoznačně vyšší nebo nižší hodnoty thiobarbiturových 
čísel. Zřejmé jsou pouze vysoké rozdíly u většiny jednotlivých vzorků olejů. Největší rozdíl je 
u vzorku č. 1 (lněný olej) a činí přibližně 32,0 mg⋅g-1 a za ním následuje vzorek č.8 a č.12 
(meruňkový a sójový olej). 
Po 164 dnech skladování většina vzorků olejů uchovávaných při laboratorní teplotě opět 
vykazuje vyšší hodnoty čísla thiobarbiturového než při teplotě v lednici. Znatelný je vysoký 
rozdíl hodnot u vzorku č. 1 (lněný olej), kde činí přibližně 60,0 mg⋅g-1. 
Po 231 dnech skladování většina vzorků olejů znovu vykazuje vyšší hodnoty čísla 
thiobarbiturového za laboratorní teploty než za teploty v lednici. Největší rozdíl je patrný 
u vzorku č. 8 (meruňkový olej) a činí přibližně 42,0 mg⋅g-1. 
Po 288 dnech skladování znatelně převládají vysoké hodnoty thiobarbiturových čísel 
za laboratorní teploty oproti teplotě v lednici. Jednotlivé vzorky olejů znovu vykazují velké 
rozdíly. Největší rozdíl je u vzorku č. 12 (sójový olej) a činí přibližně 56,0 mg⋅g-1. 
Po 401 dnech skladování rovněž převládají vyšší hodnoty thiobarbiturových čísel u vzorků 
olejů uchovávaných za laboratorní teploty. Největší rozdíl je u vzorku č. 9 (kukuřičný olej), 
kde činí přibližně 46,0 I2⋅(100g)-1 a těsně za ním následuje vzorek č. 12 (sójový olej). 
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Z těchto výsledků lze říci, že vzorky olejů skladované v lednici vykazují nižší hodnoty 
thiobarbiturových čísel než při skladování za laboratorní teploty. Znatelný byl především 
velký rozdíl u vzorku lněného oleje, který činil přibližně 60,0 mg⋅g-1. 
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5 ZÁVĚR 
Tato práce se z hlediska literární rešerše zabývala popisem vlastností a použití 
následujících čtrnácti rostlinných olejů: lněný olej, ricinový olej, olej z hroznových jader, 
mandlový olej, olivový olej, jojobový olej, avokádový olej, olej z meruňkových jader, olej 
z kukuřičných klíčků, olej z rýžových klíčků, makadamiový olej, sójový olej, olej z dýňových 
jader, slunečnicový olej. Tyto rostlinné oleje byly komerčně vyrobeny a dodány firmou M+H, 
Míča a Harašta s r.o. 
V rámci literární rešerše bylo zjištěno, že na vytváření různých vlastností rostlinných olejů 
má vliv mnoho faktorů. Záleží na rostlinném druhu, z kterého se získávají, na působení 
klimatických podmínek, kvalitě plodu nebo semene, způsobu extrakce a rafinačních postupů. 
Z chemického hlediska se jedná o množství mastných kyselin, způsob jejich uspořádání 
v molekule, délku uhlíkatého řetězce a stupeň jejich nasycení. Na základě působení těchto 
faktorů má každý rostlinný olej své specifické vlastnosti, které se uplatňují zejména 
v kosmetickém, farmaceutickém a potravinářském průmyslu. 
V experimentální části byly stanoveny u jednotlivých vzorků olejů tukové charakteristiky. 
Část každého vzorku oleje byla uchovávána v lednici při teplotě 4 °C a druhá část při 
laboratorní teplotě 25 °C. Titrační metodou se stanovovalo číslo zmýdelnění, číslo kyselosti a 
číslo jodové. Na základě čísla zmýdelnění a čísla kyselosti bylo vypočítáno číslo esterové a 
obsah glycerolu. U thiobarbiturového čísla byla měřena absorbance při 532 nm. Všechna 
naměřená data byla statisticky zpracována pomocí programu Excel. V grafech byly 
znázorněny časové závislosti tukových charakteristik a porovnávány jednotlivé vzorky olejů 
při různých podmínkách skladování. Ze získaných údajů plynou následující závěry: 
 Číslo zmýdelnění vykazuje v závislosti na čase, a to jak za laboratorní teploty, tak 
za teploty v lednici, mírně kolísavý průběh charakteristiky. K největšímu kolísání 
charakteristiky dochází u většiny vzorků olejů mezi čtvrtou a pátou naměřenou 
hodnotou. Za povšimnutí stojí vzorek jojobového oleje, jehož čísla zmýdelnění jsou 
přibližně dvakrát nižší než u ostatních vzorků. Důvod je opodstatněný, neboť 
jojobový olej je z chemického hlediska tekutý vosk. V průběhu skladování 
převládají nižší hodnoty čísla zmýdelnění u vzorků olejů skladovaných za teploty   
v lednici než u vzorků skladovaných za laboratorní teploty. V olejích tedy muselo 
během doby skladování dojít ke změnám v obsahu celkových vázaných a volných 
mastných kyselin. Naměřené hodnoty čísla zmýdelnění neodpovídají přesně 
rozmezím hodnot definovaných výrobcem, pokud je však výrobce uvádí. 
 Číslo kyselosti má u většiny vzorků olejů, a to jak za laboratorní teploty, tak 
za teploty v lednici značný kolísavý průběh charakteristiky. Příčinou jsou náhlé 
nízké hodnoty čísla kyselosti naměřené při páté analýze. Tato analýza neprobíhala 
za vhodných podmínek, a proto naměřeným hodnotám se nepřikládá velký význam. 
Pokud tedy nebereme v úvahu hodnoty čísla kyselosti z páté analýzy, tak grafy 
vykazují jen mírně kolísavý průběh charakteristiky. Nejstabilnější průběh vykazuje 
sójový olej. Z naměřených hodnot lze konstatovat, že nejvyšší obsah volných 
mastných kyselin se nachází ve vzorku dýňového oleje a nejnižší obsah ve vzorku 
sójového oleje. V průběhu skladování nepatrně převládají nižší hodnoty čísla 
kyselosti při skladování za laboratorní teploty než za teploty v lednici. Pouze dva 
 90 
vzorky olejů překročily maximální povolenou hodnotu uvedenou v certifikátech. 
Jedná se o olej z kukuřičných klíčků a lněný olej. Důvodem může být zvýšení 
obsahu volných mastných kyselin během skladování ovlivněných zejména kvalitou 
oleje. 
 Číslo esterové je vypočítaná hodnota, která se získá z rozdílu čísla zmýdelnění a 
čísla kyselosti. Hodnoty čísla esterového jsou značně závislé na hodnotách čísla 
zmýdelnění, protože hodnoty čísla kyselosti jsou téměř zanedbatelné. Z tohoto 
důvodu vypočítané hodnoty čísla esterového vychází z čísla zmýdelnění a průběh 
křivky kopírují, a proto opět dochází k mírnému kolísaní charakteristiky, jak 
za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. Největší hodnotu čísla esterového 
ze všech vzorků olejů má mandlový olej a nejmenší jojobový olej. V průběhu 
skladování převládají nižší hodnoty čísla esterového u vzorků olejů skladovaných 
za teploty v lednici než u vzorků skladovaných za laboratorní teploty. 
 Obsah glycerolu stejně jako číslo esterové je vypočítaná hodnota. Získá se 
násobením čísla esterového danou konstantou, a proto uvedené průběhy tukových 
charakteristik se shodují s číslem esterovým, jenom jsou posunuté o daný násobitel. 
Nejvyšší obsah glycerolu má vzorek mandlového oleje a nejnižší vzorek 
jojobového oleje. V průběhu skladování převládají nižší hodnoty obsahu glycerolu 
u vzorků olejů skladovaných za teploty v lednici než u vzorků skladovaných 
za laboratorní teploty. 
 Číslo jodové vykazuje téměř u všech vzorků olejů, jak za laboratorní teploty, tak 
za teploty v lednici, setrvalý průběh charakteristiky. Výjimku tvoří pouze lněný 
olej, ricinový olej a slunečnicový olej, které mají v některých případech kolísavý 
průběh charakteristiky. Největší hodnotu čísla jodového vykazoval lněný olej a 
nejmenší ricinový olej. Tři vzorky olejů se shodovaly s hodnotami, které výrobce 
uvádí ve svých certifikátech. Jsou to vzorky avokádového, meruňkového a 
rýžového oleje. Hodnoty se shodovaly stejně jak za laboratorní teploty, tak i za 
teploty v lednici. V průběhu skladování převládají nižší hodnoty čísla jodového u 
vzorků olejů skladovaných za laboratorní teploty než za teploty v lednici, i když 
rozdíl není tak markantní. 
 Číslo thiobarbiturové vykazuje u některých vzorků olejů v závislosti na čase, a to 
jak za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici, zřetelně kolísavý průběh 
charakteristiky. Největší hodnotu čísla thiobarbiturového vykazoval vzorek lněného 
oleje a nejmenší vzorek olivového oleje. Z tohoto hlediska je zřejmé, že vzorek 
lněného oleje obsahuje nejvíce mastných kyselin s dvojnými vazbami ze všech 
čtrnácti olejů a vzorek olivového oleje nejméně. V průběhu skladování převládají 
nižší hodnoty čísla thiobarbiturového u vzorků olejů skladovaných za teploty 
v lednici než za laboratorní teploty. Znatelný je zejména rozdíl u vzorku lněného 
oleje, který je přibližně 60,0 mg⋅g-1. 
S ohledem na dané výsledky zjistíme, že rozdílné podmínky skladování daných vzorků 
olejů ovlivňují hodnoty jednotlivých tukových charakteristik. Obecně lze říci, že ve většině 
případů vykazují tukové charakteristiky nižší hodnoty při skladování vzorků olejů v lednici 
než při laboratorní teplotě. Důvodem mohou být pomalejší reakce probíhající v olejích 
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skladovaných v lednici než při laboratorní teplotě. Jedná se tedy zejména o působení teploty, 
světla, způsobu balení a samotnou počáteční kvalitu oleje, které ovlivňují chování rostlinných 
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7 SEZNAM POUŽITÝCH ZKRATEK A SYMBOLŮ 
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Čj…………………………... Číslo jodové 
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Příloha 8.1 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při laboratorní 
teplotě  (25 °C) pro jednotlivé oleje 
Vzorek č.1 (lněný olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 211,61±2,48 0,56±0,00 126,81±2,24 53,44±1,36 211,06±2,49 11,54±0,14 
107 217,60±1,92 0,44±0,00 123,60±4,27 43,81±6,38 217,16±1,92 11,88±0,11 
164 195,73±1,68 0,59±0,03 137,91±0,98 10,45±3,49 195,14±1,71 10,67±0,09 
231 233,56±1,96 0,67±0,00 156,94±2,49 72,62±0,52 232,89±1,96 12,74±0,11 
288 190,54±1,53 0,11±0,00 127,33±4,57 70,63±10,71 190,43±1,53 10,42±0,08 
401 195,55±5,78 0,90±0,00 127,32±1,14 55,04±1,62 194,66±5,78 10,65±0,32 
 
Vzorek č.2 (ricinový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 194,95±2,34 1,17±0,06 91,08±1,12 2,41±0,16 193,78±2,39 10,60±0,13 
107 203,34±3,33 1,00±0,00 78,98±3,64 12,39±2,56 202,33±3,34 11,07±0,18 
164 190,90±1,15 1,21±0,03 78,39±0,24 18,87±6,96 189,69±1,18 10,38±0,06 
231 221,81±0,56 1,23±0,00 59,77±0,19 31,44±7,50 220,57±0,56 12,07±0,03 
288 177,84±2,33 0,11±0,00 79,34±0,45 21,89±6,15 177,73±2,39 9,72±0,13 
401 181,16±2,95 1,29±0,06 85,18±1,03 26,09±3,12 179,87±3,01 9,84±0,16 
 
Vzorek č.3 (olej z hroznových jader) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 212,47±5,45 0,33±0,00 121,86±2,78 6,61±0,39 212,13±5,45 11,60±0,30 
107 214,39±0,85 0,11±0,00 120,00±2,07 12,41±3,64 214,28±0,86 11,72±0,05 
164 198,60±0,84 0,17±0,06 121,07±0,26 27,74±5,10 198,43±0,89 10,85±0,05 
231 229,77±0,97 0,22±0,00 121,73±0,39 29,27±7,78 229,54±0,97 12,56±0,05 
288 190,17±6,05 0,00±0,00 118,17±1,14 11,57±8,40 190,17±6,05 10,40±0,33 
401 194,16±0,60 0,22±0,00 121,69±2,53 33,23±3,06 193,93±0,60 10,61±0,03 
 
Vzorek č.4 (mandlový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 206,83±1,27 0,61±0,05 100,92±3,17 9,55±1,94 206,21±1,33 11,28±0,07 
107 215,75±0,79 0,17±0,06 97,67±2,73 8,01±0,27 215,58±0,85 11,79±0,05 
164 201,47±0,20 0,22±0,00 94,88±0,50 18,74±4,82 201,25±0,20 11,01±0,01 
231 237,46±2,26 0,62±0,06 92,27±0,54 32,34±5,44 236,85±2,31 12,96±0,13 
288 195,73±0,55 0,00±0,00 94,99±1,39 47,69±2,54 195,73±0,55 10,71±0,03 
401 189,56±2,18 0,22±0,00 101,57±0,10 36,25±5,63 189,33±2,18 10,36±0,12 
 II 
Příloha 8.1 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při laboratorní 
teplotě  (25 °C) pro jednotlivé oleje – pokr. 
Vzorek č.5 (olivový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 216,22±1,72 0,45±0,00 83,49±2,04 3,15±0,59 215,78±1,72 11,80±0,09 
107 216,76±1,23 0,22±0,00 79,82±1,21 15,96±13,00 216,54±1,23 11,84±0,07 
164 198,73±2,26 0,25±0,03 75,00±0,52 16,77±10,84 198,48±2,29 10,86±0,13 
231 210,83±0,46 0,22±0,00 73,94±0,71 50,39±18,89 210,61±0,46 11,52±0,03 
288 197,92±0,22 0,00±0,00 76,91±1,01 6,14±2,19 197,92±0,22 10,83±0,01 
401 191,16±1,18 0,22±0,00 83,98±0,64 24,38±2,53 190,94±1,18 10,44±0,06 
 
Vzorek č.6 (jojobový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 101,09±3,39 0,39±0,06 87,15±1,27 8,92±0,90 100,70±3,45 5,51±0,19 
107 109,79±0,99 0,22±0,00 78,89±4,90 13,18±2,57 109,57±0,99 5,99±0,05 
164 93,54±1,12 0,37±0,03 76,72±0,47 19,71±4,94 93,17±1,15 5,10±0,06 
231 109,59±0,74 0,28±0,06 76,53±0,46 16,04±5,68 109,31±0,79 5,98±0,04 
288 94,20±1,52 0,00±0,00 79,61±1,28 1,94±0,23 94,20±1,52 5,15±0,08 
401 103,09±1,18 0,34±0,00 90,00±1,29 8,14±0,71 102,76±1,18 5,62±0,06 
 
Vzorek č.7 (avokádový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 213,54±2,89 0,61±0,06 79,94±0,56 8,82±1,12 212,92±2,95 11,65±0,16 
107 220,31±1,51 0,11±0,00 76,03±0,48 23,39±0,93 220,20±1,51 12,04±0,08 
164 198,21±1,64 0,22±0,00 75,94±0,25 49,69±7,30 197,98±1,64 10,83±0,09 
231 229,93±1,09 0,22±0,00 82,01±0,78 29,37±12,65 229,70±1,09 12,56±0,06 
288 201,26±2,90 0,00±0,00 78,12±0,56 35,72±2,77 201,26±2,95 11,01±0,16 
401 203,89±0,56 0,17±0,06 82,60±1,13 5,70±1,83 203,72±0,61 11,14±0,03 
 
Vzorek č.8 (olej z meruňkových jader) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 214,64±5,34 0,43±0,00 98,05±5,81 4,02±0,29 214,21±5,34 11,72±0,29 
107 217,09±1,07 0,33±0,00 95,29±1,78 36,25±1,47 216,75±1,08 11,86±0,06 
164 202,46±1,76 0,25±0,03 97,32±0,82 19,71±4,89 202,21±1,79 11,06±0,10 
231 220,66±2,78 0,22±0,00 104,10±1,20 58,66±4,96 220,43±2,78 12,06±0,15 
288 202,53±0,20 0,00±0,00 99,99±0,99 21,47±5,43 202,53±0,20 11,08±0,01 
401 191,65±0,46 0,34±0,00 99,88±3,95 30,87±2,27 191,32±0,46 10,47±0,03 
 III 
Příloha 8.1 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při laboratorní 
teplotě  (25 °C) pro jednotlivé oleje – pokr. 
Vzorek č.9 (olej z kukuřičných klíčků) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 209,05±1,04 0,56±0,00 119,68±1,68 8,66±0,79 208,49±1,04 11,40±0,06 
107 217,43±0,69 0,22±0,00 111,58±1,72 46,80±14,22 217,21±0,69 11,88±0,04 
164 200,51±0,77 0,42±0,03 115,13±1,01 23,44±7,27 200,09±0,80 10,94±0,04 
231 218,96±0,67 0,28±0,06 123,02±0,99 36,38±16,44 218,68±0,72 11,96±0,04 
288 198,65±2,62 0,11±0,00 120,55±1,31 48,64±1,66 198,54±2,62 10,86±0,14 
401 196,92±2,02 0,45±0,00 114,37±1,79 66,67±9,13 196,47±2,02  10,75±0,11 
 
Vzorek č.10 (olej z rýžových klíčků) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 221,48±2,07 0,94±0,05 110,54±0,38 4,80±1,54 220,54±2,11 12,06±0,12 
107 216,43±0,66 0,11±0,00 100,29±2,20 16,88±1,13 216,32±0,66 11,83±0,04 
164 198,42±1,09 0,08±0,03 104,37±1,20 26,06±8,40 198,33±1,12 10,85±0,06 
231 215,90±1,21 0,34±0,00 113,04±0,85 39,34±3,84 215,56±1,21 11,79±0,07 
288 188,04±1,87 0,00±0,00 110,69±1,53 55,75±22,55 188,04±1,87 10,29±0,10 
401 194,73±0,81 0,34±0,00 107,24±0,76 50,08±7,51 194,39±0,81 10,63±0,04 
 
Vzorek č.11 (makadamiový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 216,34±5,05 0,61±0,05 79,81±1,75 8,61±0,39 215,74±5,10 11,80±0,28 
107 219,22±2,18 0,33±0,00 66,71±1,93 7,95±2,19 218,88±2,18 11,97±0,12 
164 201,35±1,67 0,48±0,03 69,21±0,73 9,37±4,82 200,87±1,70 10,99±0,09 
231 209,69±0,31 0,67±0,00 76,87±0,77 17,19±2,54 209,02±0,31 11,43±0,02 
288 195,28±1,32 0,11±0,00 77,88±0,09 14,41±5,47 195,17±1,32 10,68±0,07 
401 193,20±0,63 0,56±0,00 69,47±0,35 43,36±26,17 192,64±0,63 10,54±0,03 
 
Vzorek č.12 (sójový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 208,26±8,06 0,39±0,05 120,00±3,30 1,63±0,43 207,87±8,11 11,37±0,44 
107 217,79±1,10 0,00±0,00 115,44±3,15 53,39±22,96 217,79±1,10 11,91±0,06 
164 201,35±2,53 0,11±0,00 116,62±2,64 13,60±2,20 201,24±2,53 11,01±0,14 
231 214,17±0,17 0,00±0,00 123,48±0,43 20,03±0,80 214,17±0,17 11,72±0,01 
288 199,66±0,07 0,00±0,00 113,50±1,05 60,42±7,70 199,66±0,07 10,92±0,00 
401 211,54±0,60 0,11±0,00 117,41±3,27 61,21±17,63 211,43±0,60 11,57±0,03 
 IV 
Příloha 8.1 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při laboratorní 
teplotě  (25 °C) pro jednotlivé oleje – dok. 
Vzorek č.13 (olej z dýňových jader) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 206,55±4,12 3,11±0,09 112,28±2,63 3,78±0,39 203,43±4,21 11,13±0,23 
107 217,22±1,59 2,62±0,05 103,58±1,29 20,03±9,18 214,60±1,64 11,74±0,09 
164 200,22±1,01 2,53±0,05 105,77±1,26 7,38±1,83 197,70±1,06 10,81±0,06 
231 211,04±0,58 3,09±0,05 111,26±2,30 16,85±4,65 207,95±0,64 11,37±0,03 
288 180,73±0,65 0,11±0,00 110,42±0,28 15,35±5,93 180,62±0,65 9,88±0,04 
401 194,76±1,45 3,03±0,00 111,07±2,08 20,71±3,51 191,73±1,45 10,49±0,08 
 
Vzorek č.14 (slunečnicový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 204,77±4,29 0,39±0,06 122,07±1,43 8,06±0,87 204,38±4,35 11,18±0,24 
107 217,49±1,21 0,11±0,00 109,47±2,03 30,21±5,00 217,38±1,21 11,89±0,07 
164 201,62±1,24 0,14±0,03 116,43±0,32 20,39±12,64 201,48±1,27 11,02±0,07 
231 208,40±0,73 0,11±0,00 119,63±3,31 20,47±8,23 208,29±0,73 11,39±0,04 
288 185,98±2,09 0,00±0,00 120,03±0,71 20,68±6,01 185,98±2,09 10,17±0,11 








Příloha 8.2 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při teplotě v lednici  
(4 °C) pro jednotlivé oleje 
Vzorek č.1 (lněný olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 211,05±1,99 0,66±0,01 126,93±0,49 48,22±5,65 210,38±1,99 11,51±0,11 
107 215,71±1,49 0,61±0,05 126,00±1,13 75,83±13,99 215,10±1,54 11,77±0,08 
164 201,46±0,27 0,53±0,03 134,82±0,57 70,37±19,92 200,93±0,30 10,99±0,02 
231 210,16±1,18 1,12±0,00 167,05±1,83 75,43±2,53 209,03±1,18 11,43±0,06 
288 199,81±1,25 0,00±0,00 122,85±1,14 69,90±1,84 199,81±1,25 10,93±0,07 
401 200,13±2,98 0,67±0,00 128,82±1,69 78,53±10,89 199,46±2,98 10,91±0,16 
 
Vzorek č.2 (ricinový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 191,00±3,97 1,28±0,05 81,71±1,65 2,76±0,13 189,72±4,02 10,38±0,22 
107 203,46±0,57 1,15±0,05 77,10±3,45 15,43±5,73 202,30±0,62 11,07±0,03 
164 191,01±0,73 1,71±0,08 78,90±1,06 16,14±10,22 189,30±0,82 10,35±0,04 
231 196,91±2,17 1,29±0,06 90,24±2,73 28,24±17,43 195,62±2,22 10,70±0,12 
288 182,23±0,36 0,11±0,00 85,91±0,95 6,27±1,82 182,12±0,36 9,96±0,02 
401 194,01±0,88 1,23±0,00 80,56±0,82 42,05±1,43 192,78±0,88 10,54±0,05 
 
Vzorek č.3 (olej z hroznových jader) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 207,93±8,42 0,38±0,06 119,02±0,60 4,12±0,68 207,54±8,49 11,35±0,46 
107 203,18±2,53 0,22±0,00 121,34±1,89 25,46±11,04 202,96±2,53 11,10±0,14 
164 202,32±1,98 0,22±0,00 121,62±1,05 23,44±5,15 202,10±1,98 11,05±0,11 
231 217,69±1,26 0,45±0,00 131,17±1,53 24,25±4,96 217,24±1,26 11,88±0,07 
288 188,96±1,57 0,00±0,00 122,79±0,99 19,66±4,02 189,08±1,57 10,34±0,09 
401 199,23±2,35 0,22±0,00 121,33±0,47 37,38±5,63 199,01±2,35 10,89±0,13 
 
Vzorek č.4 (mandlový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 212,72±6,47 0,28±0,05 100,73±1,97 2,18±0,04 212,44±6,53 11,62±0,36 
107 212,91±2,16 0,22±0,00 97,53±1,32 25,80±15,50 212,69±2,16 11,63±0,12 
164 201,69±1,10 0,17±0,06 93,44±1,70 14,04±4,94 201,52±1,16 11,02±0,06 
231 221,02±1,37 0,22±0,00 102,97±1,93 24,88±20,52 220,80±1,37 12,08±0,07 
288 197,58±1,64 0,00±0,00 96,44±2,09 26,54±15,37 197,58±1,64 10,81±0,09 
401 195,04±0,16 0,34±0,00 101,62±1,27 8,37±5,98 194,71±0,16 10,65±0,01 
 VI 
Příloha 8.2 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při teplotě v lednici  
(4 °C) pro jednotlivé oleje – pokr. 
Vzorek č.5 (olivový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 208,04±4,84 0,33±0,00 79,11±0,71 1,31±0,29 207,71±4,84 11,36±0,26 
107 217,12±3,41 0,28±0,06 72,82±0,39 6,72±2,70 216,84±3,47 11,86±0,19 
164 200,93±0,51 0,31±0,03 73,41±0,81 21,34±9,53 200,62±0,54 10,97±0,03 
231 215,59±0,53 0,28±0,06 81,80±3,57 26,77±13,37 215,31±0,58 11,78±0,03 
288 195,57±0,80 0,00±0,00 79,77±2,08 28,16±14,15 195,68±0,80 10,70±0,04 
401 191,00±1,43 0,34±0,00 77,01±1,09 25,91±10,65 190,66±1,43 10,43±0,08 
 
Vzorek č.6 (jojobový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 96,25±2,83 0,39±0,06 84,85±0,37 12,52±0,23 95,86±2,88 5,24±0,16 
107 108,45±1,89 0,27±0,05 78,32±0,54 16,27±10,77 108,18±1,95 5,92±0,11 
164 97,39±0,36 0,39±0,06 84,15±0,77 21,02±3,29 97,00±0,42 5,31±0,02 
231 118,13±1,39 0,34±0,00 85,48±1,55 22,36±2,87 117,79±1,39 6,44±0,08 
288 85,83±0,79 0,00±0,00 84,81±0,95 23,94±9,16 85,94±0,85 4,70±0,05 
401 100,23±1,40 0,39±0,06 76,95±0,78 11,15±1,94 99,84±1,45 5,46±0,08 
 
Vzorek č.7 (avokádový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 204,31±2,80 0,22±0,00 82,33±1,86 8,90±1,39 204,09±2,80 11,16±0,15 
107 215,60±3,73 0,05±0,05 78,37±0,35 16,27±3,43 215,55±3,79 11,79±0,21 
164 204,33±1,40 0,14±0,03 81,90±0,34 21,26±0,76 204,19±1,43 11,17±0,08 
231 225,64±1,14 0,28±0,06 86,49±2,75 31,15±1,51 225,36±1,20 12,33±0,07 
288 195,97±1,92 0,00±0,00 79,64±1,07 28,03±7,68 196,08±1,92 10,73±0,10 
401 193,66±3,67 0,22±0,00 77,16±1,09 24,88±7,27 193,43±3,67 10,58±0,20 
 
Vzorek č.8 (olej z meruňkových jader) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 218,39±5,45 0,50±0,06 104,68±1,12 3,94±0,59 217,89±5,51 11,92±0,30 
107 210,87±1,27 0,22±0,00 100,04±0,61 10,58±0,61 210,65±1,27 11,52±0,07 
164 199,63±1,32 0,36±0,03 97,30±0,65 5,70±1,70 199,27±1,35 10,90±0,07 
231 218,84±2,02 0,34±0,00 104,03±2,97 16,85±9,87 218,50±2,02 11,95±0,11 
288 192,73±2,05 0,00±0,00 102,24±2,97 13,96±7,25 192,84±2,05 10,55±0,11 
401 194,30±1,33 0,34±0,00 102,14±0,73 15,54±6,74 193,97±1,33 10,61±0,07 
 VII 
Příloha 8.2 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při teplotě v lednici  
(4 °C) pro jednotlivé oleje – pokr. 
Vzorek č.9 (olej z kukuřičných klíčků) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 205,85±4,45 0,71±0,07 114,71±3,30 6,06±1,52 205,13±4,51 11,22±0,25 
107 213,20±0,61 0,72±0,05 116,66±0,72 29,42±1,78 212,48±0,66 11,62±0,04 
164 200,89±0,25 0,50±0,06 116,86±0,67 40,60±6,56 200,38±0,30 10,96±0,02 
231 219,41±1,59 0,39±0,06 125,51±2,27 60,79±8,77 219,02±1,65 11,98±0,09 
288 189,85±1,70 0,00±0,00 119,33±0,80 27,98±5,25 189,96±1,70 10,39±0,09 
401 190,08±1,31 0,45±0,00 116,86±1,96 20,87±2,03 189,63±1,31 10,37±0,07 
 
Vzorek č.10 (olej z rýžových klíčků) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 204,47±3,66 0,45±0,00 108,14±2,08 6,51±0,32 204,03±3,66 11,16±0,20 
107 212,83±1,41 0,45±0,00 104,93±1,54 23,39±15,77 212,38±1,41 11,62±0,08 
164 200,13±1,30 0,62±0,06 104,08±1,51 21,78±10,94 199,52±1,36 10,91±0,07 
231 214,79±2,96 0,17±0,06 110,73±1,95 13,91±1,94 214,62±3,01 11,74±0,16 
288 195,03±2,94 0,00±0,00 110,44±0,95 6,19±2,39 195,15±2,94 10,67±0,16 
401 191,17±0,95 0,34±0,00 100,90±2,29 39,58±4,12 190,83±0,95 10,44±0,05 
 
Vzorek č.11 (makadamiový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 211,70±3,54 0,56±0,00 74,92±2,53 3,60±0,52 211,14±3,54 11,55±0,19 
107 213,95±1,21 0,50±0,06 78,97±0,19 8,40±2,34 213,44±1,27 11,68±0,07 
164 205,28±0,29 0,51±0,06 70,96±1,17 14,93±4,65 204,78±0,35 11,20±0,02 
231 224,32±0,88 0,67±0,00 75,24±4,46 9,66±5,40 223,65±0,88 12,23±0,05 
288 201,52±0,91 0,00±0,00 78,18±1,19 2,55±0,43 201,52±0,91 11,02±0,05 
401 204,92±2,08 0,45±0,00 94,92±0,88 10,68±2,15 204,47±2,08 11,18±0,11 
 
Vzorek č.12 (sójový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 206,22±18,54 0,22±0,00 119,83±2,23 2,39±0,32 206,00±18,54 11,27±1,01 
107 215,07±0,52 0,06±0,06 120,75±0,38 26,64±21,29 215,02±0,58 11,76±0,03 
164 201,28±0,52 0,14±0,03 115,61±0,46 9,92±3,47 201,14±0,55 11,00±0,03 
231 225,39±0,22 0,11±0,00 126,96±2,99 42,94±31,16 225,28±0,22 12,32±0,01 
288 192,59±0,21 0,00±0,00 121,62±1,92 4,25±2,30 192,59±0,21 10,53±0,01 
401 198,08±1,83 0,11±0,00 115,82±1,24 17,03±2,00 197,97±1,83 10,83±0,10 
 VIII 
Příloha 8.2 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik při teplotě v lednici  
(4 °C) pro jednotlivé oleje – dok. 
Vzorek č.13 (olej z dýňových jader) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 201,05±9,02 2,57±0,01 109,12±0,64 1,86±0,33 198,48±9,03 10,86±0,49 
107 217,77±0,99 2,52±0,06 111,16±1,04 5,43±1,30 215,25±1,04 11,77±0,06 
164 200,12±0,91 2,64±0,05 106,52±0,43 5,62±1,17 197,48±0,97 10,80±0,05 
231 218,01±1,25 2,92±0,00 121,40±5,28 5,91±1,73 215,10±1,25 11,77±0,07 
288 196,69±0,56 0,17±0,06 112,27±0,88 5,75±1,77 196,52±0,56 10,75±0,03 
401 199,22±1,75 2,80±0,00 104,61±1,82 9,45±2,45 196,42±1,75 10,74±0,10 
 
Vzorek č.14 (slunečnicový olej) 
čas Čz Čk Čj Čth Če Glycerol 
dny mg KOH⋅g-1 mg KOH⋅g-1 g I2⋅ (100 g)-1 mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
70 205,93±4,67 0,28±0,06 122,07±1,66 4,46±0,27 205,65±4,73 11,25±0,26 
107 208,87±1,35 0,22±0,00 121,26±1,49 21,42±18,28 208,65±1,35 11,41±0,07 
164 199,27±2,10 0,22±0,00 115,83±0,63 4,83±1,48 199,04±2,10 10,89±0,11 
231 217,62±1,31 0,17±0,06 181,65±2,20 14,91±2,48 217,45±1,36 11,89±0,07 
288 195,50±0,78 0,00±0,00 117,32±1,43 16,88±5,31 195,50±0,78 10,69±0,04 







Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování 
Vzorek č.1 (lněný olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 211,61±2,48 0,56±0,00 126,81±2,24 70 
Lednice 211,05±1,99 0,66±0,01 126,93±0,49 
Laboratoř 217,60±1,92 0,44±0,00 123,60±4,27 107 
Lednice 215,71±1,49 0,61±0,05 126,00±1,13 
Laboratoř 195,73±1,68 0,59±0,03 137,91±0,98 164 
Lednice 201,46±0,27 0,53±0,03 134,82±0,57 
Laboratoř 233,56±1,96 0,67±0,00 156,94±2,49 231 
Lednice 210,16±1,18 1,12±0,00 167,05±1,83 
Laboratoř 190,54±1,53 0,11±0,00 127,33±4,57 288 
Lednice 199,81±1,25 0,00±0,00 122,85±1,14 
Laboratoř 195,55±5,78 0,90±0,00 127,32±1,14 401 
Lednice 200,13±2,98 0,67±0,00 128,82±1,69 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 53,44±1,36 211,06±2,49 11,54±0,14 70 
Lednice 48,22±5,65 210,38±1,99 11,51±0,11 
Laboratoř 43,81±6,38 217,16±1,92 11,88±0,11 107 
Lednice 75,83±13,99 215,10±1,54 11,77±0,08 
Laboratoř 10,45±3,49 195,14±1,71 10,67±0,09 164 
Lednice 70,37±19,92 200,93±0,30 10,99±0,02 
Laboratoř 72,62±0,52 232,89±1,96 12,74±0,11 231 
Lednice 75,43±2,53 209,03±1,18 11,43±0,06 
Laboratoř 70,63±10,71 190,43±1,53 10,42±0,08 288 
Lednice 69,90±1,84 199,81±1,25 10,93±0,07 
Laboratoř 55,04±1,62 194,66±5,78 10,65±0,32 401 







Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.2 (ricinový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 194,95±2,34 1,17±0,06 91,08±1,12 70 
Lednice 191,00±3,97 1,28±0,05 81,71±1,65 
Laboratoř 203,34±3,33 1,00±0,00 78,98±3,64 107 
Lednice 203,46±0,57 1,15±0,05 77,10±3,45 
Laboratoř 190,90±1,15 1,21±0,03 78,39±0,24 164 
Lednice 191,01±0,73 1,71±0,08 78,90±1,06 
Laboratoř 233,56±1,96 0,67±0,00 156,94±2,49 231 
Lednice 196,91±2,17 1,29±0,06 90,24±2,73 
Laboratoř 177,84±2,33 0,11±0,00 79,34±0,45 288 
Lednice 182,23±0,36 0,11±0,00 85,91±0,95 
Laboratoř 181,16±2,95 1,29±0,06 85,18±1,03 401 
Lednice 194,01±0,88 1,23±0,00 80,56±0,82 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 53,44±1,36 211,06±2,49 11,54±0,14 70 
Lednice 2,76±0,13 189,72±4,02 10,38±0,22 
Laboratoř 12,39±2,56 202,33±3,34 11,07±0,18 107 
Lednice 15,43±5,73 202,30±0,62 11,07±0,03 
Laboratoř 18,87±6,96 189,69±1,18 10,38±0,06 164 
Lednice 16,14±10,22 189,30±0,82 10,35±0,04 
Laboratoř 31,44±7,50 220,57±0,56 12,07±0,03 231 
Lednice 28,24±17,43 195,62±2,22 10,70±0,12 
Laboratoř 21,89±6,15 177,73±2,39 9,72±0,13 288 
Lednice 6,27±1,82 182,12±0,36 9,96±0,02 
Laboratoř 26,09±3,12 179,87±3,01 9,84±0,16 401 







Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.3 (olej z hroznových jader) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 212,47±5,45 0,33±0,00 121,86±2,78 70 
Lednice 207,93±8,42 0,38±0,06 119,02±0,60 
Laboratoř 214,39±0,85 0,11±0,00 120,00±2,07 107 
Lednice 203,18±2,53 0,22±0,00 121,34±1,89 
Laboratoř 198,60±0,84 0,17±0,06 121,07±0,26 164 
Lednice 202,32±1,98 0,22±0,00 121,62±1,05 
Laboratoř 229,77±0,97 0,22±0,00 121,73±0,39 231 
Lednice 217,69±1,26 0,45±0,00 131,17±1,53 
Laboratoř 190,17±6,05 0,00±0,00 118,17±1,14 288 
Lednice 188,96±1,57 0,00±0,00 122,79±0,99 
Laboratoř 194,16±0,60 0,22±0,00 121,69±2,53 401 
Lednice 199,23±2,35 0,22±0,00 121,33±0,47 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 53,44±1,36 211,06±2,49 11,54±0,14 70 
Lednice 4,12±0,68 207,54±8,49 11,35±0,46 
Laboratoř 12,41±3,64 214,28±0,86 11,72±0,05 107 
Lednice 25,46±11,04 202,96±2,53 11,10±0,14 
Laboratoř 27,74±5,10 198,43±0,89 10,85±0,05 164 
Lednice 23,44±5,15 202,10±1,98 11,05±0,11 
Laboratoř 31,44±7,50 220,57±0,56 12,07±0,03 231 
Lednice 24,25±4,96 217,24±1,26 11,88±0,07 
Laboratoř 11,57±8,40 190,17±6,05 10,40±0,33 288 
Lednice 19,66±4,02 189,08±1,57 10,34±0,09 
Laboratoř 33,23±3,06 193,93±0,60 10,61±0,03 401 








Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.4 (mandlový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 206,83±1,27 0,61±0,05 100,92±3,17 70 
Lednice 212,72±6,47 0,28±0,05 100,73±1,97 
Laboratoř 215,75±0,79 0,17±0,06 97,67±2,73 107 
Lednice 212,91±2,16 0,22±0,00 97,53±1,32 
Laboratoř 201,47±0,20 0,22±0,00 94,88±0,50 164 
Lednice 201,69±1,10 0,17±0,06 93,44±1,70 
Laboratoř 237,46±2,26 0,62±0,06 92,27±0,54 231 
Lednice 221,02±1,37 0,22±0,00 102,97±1,93 
Laboratoř 195,73±0,55 0,00±0,00 94,99±1,39 288 
Lednice 197,58±1,64 0,00±0,00 96,44±2,09 
Laboratoř 189,56±2,18 0,22±0,00 101,57±0,10 401 
Lednice 195,04±0,16 0,34±0,00 101,62±1,27 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 9,55±1,94 206,21±1,33 11,28±0,07 70 
Lednice 2,18±0,04 212,44±6,53 11,62±0,36 
Laboratoř 8,01±0,27 215,58±0,85 11,79±0,05 107 
Lednice 25,80±15,50 212,69±2,16 11,63±0,12 
Laboratoř 18,74±4,82 201,25±0,20 11,01±0,01 164 
Lednice 14,04±4,94 201,52±1,16 11,02±0,06 
Laboratoř 32,34±5,44 236,85±2,31 12,96±0,13 231 
Lednice 24,88±20,52 220,80±1,37 12,08±0,07 
Laboratoř 47,69±2,54 195,73±0,55 10,71±0,03 288 
Lednice 26,54±15,37 197,58±1,64 10,81±0,09 
Laboratoř 36,25±5,63 189,33±2,18 10,36±0,12 401 







Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.5 (olivový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 216,22±1,72 0,45±0,00 83,49±2,04 70 
Lednice 208,04±4,84 0,33±0,00 79,11±0,71 
Laboratoř 216,76±1,23 0,22±0,00 79,82±1,21 107 
Lednice 217,12±3,41 0,28±0,06 72,82±0,39 
Laboratoř 198,73±2,26 0,25±0,03 75,00±0,52 164 
Lednice 200,93±0,51 0,31±0,03 73,41±0,81 
Laboratoř 210,83±0,46 0,22±0,00 73,94±0,71 231 
Lednice 215,59±0,53 0,28±0,06 81,80±3,57 
Laboratoř 197,92±0,22 0,00±0,00 76,91±1,01 288 
Lednice 195,57±0,80 0,00±0,00 79,77±2,08 
Laboratoř 191,16±1,18 0,22±0,00 83,98±0,64 401 
Lednice 191,00±1,43 0,34±0,00 77,01±1,09 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 3,15±0,59 215,78±1,72 11,80±0,09 70 
Lednice 1,31±0,29 207,71±4,84 11,36±0,26 
Laboratoř 15,96±13,00 216,54±1,23 11,84±0,07 107 
Lednice 6,72±2,70 216,84±3,47 11,86±0,19 
Laboratoř 16,77±10,84 198,48±2,29 10,86±0,13 164 
Lednice 21,34±9,53 200,62±0,54 10,97±0,03 
Laboratoř 50,39±18,89 210,61±0,46 11,52±0,03 231 
Lednice 26,77±13,37 215,31±0,58 11,78±0,03 
Laboratoř 6,14±2,19 197,92±0,22 10,83±0,01 288 
Lednice 28,16±14,15 195,68±0,80 10,70±0,04 
Laboratoř 24,38±2,53 190,94±1,18 10,44±0,06 401 








Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.6 (jojobový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 101,09±3,39 0,39±0,06 87,15±1,27 70 
Lednice 96,25±2,83 0,39±0,06 84,85±0,37 
Laboratoř 109,79±0,99 0,22±0,00 78,89±4,90 107 
Lednice 108,45±1,89 0,27±0,05 78,32±0,54 
Laboratoř 93,54±1,12 0,37±0,03 76,72±0,47 164 
Lednice 97,39±0,36 0,39±0,06 84,15±0,77 
Laboratoř 109,59±0,74 0,28±0,06 76,53±0,46 231 
Lednice 118,13±1,39 0,34±0,00 85,48±1,55 
Laboratoř 94,20±1,52 0,00±0,00 79,61±1,28 288 
Lednice 85,83±0,79 0,00±0,00 84,81±0,95 
Laboratoř 103,09±1,18 0,34±0,00 90,00±1,29 401 
Lednice 100,23±1,40 0,39±0,06 76,95±0,78 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 8,92±0,90 100,70±3,45 5,51±0,19 70 
Lednice 12,52±0,23 95,86±2,88 5,24±0,16 
Laboratoř 13,18±2,57 109,57±0,99 5,99±0,05 107 
Lednice 16,27±10,77 108,18±1,95 5,92±0,11 
Laboratoř 19,71±4,94 93,17±1,15 5,10±0,06 164 
Lednice 21,02±3,29 97,00±0,42 5,31±0,02 
Laboratoř 16,04±5,68 109,31±0,79 5,98±0,04 231 
Lednice 22,36±2,87 117,79±1,39 6,44±0,08 
Laboratoř 1,94±0,23 94,20±1,52 5,15±0,08 288 
Lednice 23,94±9,16 85,94±0,85 4,70±0,05 
Laboratoř 8,14±0,71 102,76±1,18 5,62±0,06 401 








Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.7 (avokádový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 213,54±2,89 0,61±0,06 79,94±0,56 70 
Lednice 204,31±2,80 0,22±0,00 82,33±1,86 
Laboratoř 220,31±1,51 0,11±0,00 76,03±0,48 107 
Lednice 215,60±3,73 0,05±0,05 78,37±0,35 
Laboratoř 198,21±1,64 0,22±0,00 75,94±0,25 164 
Lednice 204,33±1,40 0,14±0,03 81,90±0,34 
Laboratoř 229,93±1,09 0,22±0,00 82,01±0,78 231 
Lednice 225,64±1,14 0,28±0,06 86,49±2,75 
Laboratoř 201,26±2,90 0,00±0,00 78,12±0,56 288 
Lednice 195,97±1,92 0,00±0,00 79,64±1,07 
Laboratoř 203,89±0,56 0,17±0,06 82,60±1,13 401 
Lednice 193,66±3,67 0,22±0,00 77,16±1,09 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 8,82±1,12 212,92±2,95 11,65±0,16 70 
Lednice 8,90±1,39 204,09±2,80 11,16±0,15 
Laboratoř 23,39±0,93 220,20±1,51 12,04±0,08 107 
Lednice 16,27±3,43 215,55±3,79 11,79±0,21 
Laboratoř 49,69±7,30 197,98±1,64 10,83±0,09 164 
Lednice 21,26±0,76 204,19±1,43 11,17±0,08 
Laboratoř 29,37±12,65 229,70±1,09 12,56±0,06 231 
Lednice 31,15±1,51 225,36±1,20 12,33±0,07 
Laboratoř 35,72±2,77 201,26±2,95 11,01±0,16 288 
Lednice 28,03±7,68 196,08±1,92 10,73±0,10 
Laboratoř 5,70±1,83 203,72±0,61 11,14±0,03 401 








Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.8 (olej z meruňkových jader) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 214,64±5,34 0,43±0,00 98,05±5,81 70 
Lednice 218,39±5,45 0,50±0,06 104,68±1,12 
Laboratoř 217,09±1,07 0,33±0,00 95,29±1,78 107 
Lednice 210,87±1,27 0,22±0,00 100,04±0,61 
Laboratoř 202,46±1,76 0,25±0,03 97,32±0,82 164 
Lednice 199,63±1,32 0,36±0,03 97,30±0,65 
Laboratoř 220,66±2,78 0,22±0,00 104,10±1,20 231 
Lednice 218,84±2,02 0,34±0,00 104,03±2,97 
Laboratoř 202,53±0,20 0,00±0,00 99,99±0,99 288 
Lednice 192,73±2,05 0,00±0,00 102,24±2,97 
Laboratoř 191,65±0,46 0,34±0,00 99,88±3,95 401 
Lednice 194,30±1,33 0,34±0,00 102,14±0,73 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 4,02±0,29 214,21±5,34 11,72±0,29 70 
Lednice 3,94±0,59 217,89±5,51 11,92±0,30 
Laboratoř 36,25±1,47 216,75±1,08 11,86±0,06 107 
Lednice 10,58±0,61 210,65±1,27 11,52±0,07 
Laboratoř 19,71±4,89 202,21±1,79 11,06±0,10 164 
Lednice 5,70±1,70 199,27±1,35 10,90±0,07 
Laboratoř 58,66±4,96 220,43±2,78 12,06±0,15 231 
Lednice 16,85±9,87 218,50±2,02 11,95±0,11 
Laboratoř 21,47±5,43 202,53±0,20 11,08±0,01 288 
Lednice 13,96±7,25 192,84±2,05 10,55±0,11 
Laboratoř 30,87±2,27 191,32±0,46 10,47±0,03 401 








Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.9 (olej z kukuřičných klíčků) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 209,05±1,04 0,56±0,00 119,68±1,68 70 
Lednice 205,85±4,45 0,71±0,07 114,71±3,30 
Laboratoř 217,43±0,69 0,22±0,00 111,58±1,72 107 
Lednice 213,20±0,61 0,72±0,05 116,66±0,72 
Laboratoř 200,51±0,77 0,42±0,03 115,13±1,01 164 
Lednice 200,89±0,25 0,50±0,06 116,86±0,67 
Laboratoř 218,96±0,67 0,28±0,06 123,02±0,99 231 
Lednice 219,41±1,59 0,39±0,06 125,51±2,27 
Laboratoř 198,65±2,62 0,11±0,00 120,55±1,31 288 
Lednice 189,85±1,70 0,00±0,00 119,33±0,80 
Laboratoř 196,92±2,02 0,45±0,00 114,37±1,79 401 
Lednice 190,08±1,31 0,45±0,00 116,86±1,96 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 8,66±0,79 208,49±1,04 11,40±0,06 70 
Lednice 6,06±1,52 205,13±4,51 11,22±0,25 
Laboratoř 46,80±14,22 217,21±0,69 11,88±0,04 107 
Lednice 29,42±1,78 212,48±0,66 11,62±0,04 
Laboratoř 23,44±7,27 200,09±0,80 10,94±0,04 164 
Lednice 40,60±6,56 200,38±0,30 10,96±0,02 
Laboratoř 36,38±16,44 218,68±0,72 11,96±0,04 231 
Lednice 60,79±8,77 219,02±1,65 11,98±0,09 
Laboratoř 48,64±1,66 198,54±2,62 10,86±0,14 288 
Lednice 27,98±5,25 189,96±1,70 10,39±0,09 
Laboratoř 66,67±9,13 196,47±2,02  10,75±0,11 401 










Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.10 (olej z rýžových klíčků) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 221,48±2,07 0,94±0,05 110,54±0,38 70 
Lednice 204,47±3,66 0,45±0,00 108,14±2,08 
Laboratoř 216,43±0,66 0,11±0,00 100,29±2,20 107 
Lednice 212,83±1,41 0,45±0,00 104,93±1,54 
Laboratoř 198,42±1,09 0,08±0,03 104,37±1,20 164 
Lednice 200,13±1,30 0,62±0,06 104,08±1,51 
Laboratoř 215,90±1,21 0,34±0,00 113,04±0,85 231 
Lednice 214,79±2,96 0,17±0,06 110,73±1,95 
Laboratoř 188,04±1,87 0,00±0,00 110,69±1,53 288 
Lednice 195,03±2,94 0,00±0,00 110,44±0,95 
Laboratoř 194,73±0,81 0,34±0,00 107,24±0,76 401 
Lednice 191,17±0,95 0,34±0,00 100,90±2,29 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 4,80±1,54 220,54±2,11 12,06±0,12 70 
Lednice 6,51±0,32 204,03±3,66 11,16±0,20 
Laboratoř 16,88±1,13 216,32±0,66 11,83±0,04 107 
Lednice 23,39±15,77 212,38±1,41 11,62±0,08 
Laboratoř 26,06±8,40 198,33±1,12 10,85±0,06 164 
Lednice 21,78±10,94 199,52±1,36 10,91±0,07 
Laboratoř 17,19±2,54 209,02±0,31 11,43±0,02 231 
Lednice 13,91±1,94 214,62±3,01 11,74±0,16 
Laboratoř 55,75±22,55 188,04±1,87 10,29±0,10 288 
Lednice 6,19±2,39 195,15±2,94 10,67±0,16 
Laboratoř 50,08±7,51 194,39±0,81 10,63±0,04 401 










Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.11 (makadamiový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 216,34±5,05 0,61±0,05 79,81±1,75 70 
Lednice 211,70±3,54 0,56±0,00 74,92±2,53 
Laboratoř 219,22±2,18 0,33±0,00 66,71±1,93 107 
Lednice 213,95±1,21 0,50±0,06 78,97±0,19 
Laboratoř 201,35±1,67 0,48±0,03 69,21±0,73 164 
Lednice 205,28±0,29 0,51±0,06 70,96±1,17 
Laboratoř 209,69±0,31 0,67±0,00 76,87±0,77 231 
Lednice 224,32±0,88 0,67±0,00 75,24±4,46 
Laboratoř 195,28±1,32 0,11±0,00 77,88±0,09 288 
Lednice 201,52±0,91 0,00±0,00 78,18±1,19 
Laboratoř 193,20±0,63 0,56±0,00 69,47±0,35 401 
Lednice 204,92±2,08 0,45±0,00 94,92±0,88 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 8,61±0,39 215,74±5,10 11,80±0,28 70 
Lednice 3,60±0,52 211,14±3,54 11,55±0,19 
Laboratoř 7,95±2,19 218,88±2,18 11,97±0,12 107 
Lednice 8,40±2,34 213,44±1,27 11,68±0,07 
Laboratoř 13,60±2,20 201,24±2,53 11,01±0,14 164 
Lednice 14,93±4,65 204,78±0,35 11,20±0,02 
Laboratoř 17,19±2,54 209,02±0,31 11,43±0,02 231 
Lednice 9,66±5,40 223,65±0,88 12,23±0,05 
Laboratoř 14,41±5,47 195,17±1,32 10,68±0,07 288 
Lednice 2,55±0,43 201,52±0,91 11,02±0,05 
Laboratoř 43,36±26,17 192,64±0,63 10,54±0,03 401 





Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.12 (sójový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 208,26±8,06 0,39±0,05 120,00±3,30 70 
Lednice 206,22±18,54 0,22±0,00 119,83±2,23 
Laboratoř 217,79±1,10 0,00±0,00 115,44±3,15 107 
Lednice 215,07±0,52 0,06±0,06 120,75±0,38 
Laboratoř 201,35±2,53 0,11±0,00 116,62±2,64 164 
Lednice 201,28±0,52 0,14±0,03 115,61±0,46 
Laboratoř 214,17±0,17 0,00±0,00 123,48±0,43 231 
Lednice 225,39±0,22 0,11±0,00 126,96±2,99 
Laboratoř 199,66±0,07 0,00±0,00 113,50±1,05 288 
Lednice 192,59±0,21 0,00±0,00 121,62±1,92 
Laboratoř 211,54±0,60 0,11±0,00 117,41±3,27 401 
Lednice 198,08±1,83 0,11±0,00 115,82±1,24 
 
čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 1,63±0,43 207,87±8,11 11,37±0,44 70 
Lednice 2,39±0,32 206,00±18,54 11,27±1,01 
Laboratoř 53,39±22,96 217,79±1,10 11,91±0,06 107 
Lednice 26,64±21,29 215,02±0,58 11,76±0,03 
Laboratoř 13,60±2,20 201,24±2,53 11,01±0,14 164 
Lednice 9,92±3,47 201,14±0,55 11,00±0,03 
Laboratoř 20,03±0,80 214,17±0,17 11,72±0,01 231 
Lednice 42,94±31,16 225,28±0,22 12,32±0,01 
Laboratoř 60,42±7,70 199,66±0,07 10,92±0,00 288 
Lednice 4,25±2,30 192,59±0,21 10,53±0,01 
Laboratoř 61,21±17,63 211,43±0,60 11,57±0,03 401 







Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – pokr. 
Vzorek č.13 (olej z dýňových jader) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 206,55±4,12 3,11±0,09 112,28±2,63 70 
Lednice 201,05±9,02 2,57±0,01 109,12±0,64 
Laboratoř 217,22±1,59 2,62±0,05 103,58±1,29 107 
Lednice 217,77±0,99 2,52±0,06 111,16±1,04 
Laboratoř 200,22±1,01 2,53±0,05 105,77±1,26 164 
Lednice 200,12±0,91 2,64±0,05 106,52±0,43 
Laboratoř 211,04±0,58 3,09±0,05 111,26±2,30 231 
Lednice 218,01±1,25 2,92±0,00 121,40±5,28 
Laboratoř 180,73±0,65 0,11±0,00 110,42±0,28 288 
Lednice 195,50±0,78 0,00±0,00 117,32±1,43 
Laboratoř 194,76±1,45 3,03±0,00 111,07±2,08 401 
Lednice 199,22±1,75 2,80±0,00 104,61±1,82 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 3,78±0,39 203,43±4,21 11,13±0,23 70 
Lednice 1,86±0,33 198,48±9,03 10,86±0,49 
Laboratoř 20,03±9,18 214,60±1,64 11,74±0,09 107 
Lednice 5,43±1,30 215,25±1,04 11,77±0,06 
Laboratoř 7,38±1,83 197,70±1,06 10,81±0,06 164 
Lednice 5,62±1,17 197,48±0,97 10,80±0,05 
Laboratoř 16,85±4,65 207,95±0,64 11,37±0,03 231 
Lednice 5,91±1,73 215,10±1,25 11,77±0,07 
Laboratoř 15,35±5,93 180,62±0,65 9,88±0,04 288 
Lednice 5,75±1,77 196,52±0,56 10,75±0,03 
Laboratoř 20,71±3,51 191,73±1,45 10,49±0,08 401 









Příloha 8.3 Naměřené hodnoty sledovaných tukových charakteristik jednotlivých olejů 
při rozdílných podmínkách skladování – dok. 
Vzorek č.14 (slunečnicový olej) 
čas Čz Čk Čj 
dny 
Podmínky 
skladování mg KOH⋅g-1 mg KOH g-1 g I2⋅ (100 g)-1 
Laboratoř 204,77±4,29 0,39±0,06 122,07±1,43 70 
Lednice 205,93±4,67 0,28±0,06 122,07±1,66 
Laboratoř 217,49±1,21 0,11±0,00 109,47±2,03 107 
Lednice 208,87±1,35 0,22±0,00 121,26±1,49 
Laboratoř 201,62±1,24 0,14±0,03 116,43±0,32 164 
Lednice 199,27±2,10 0,22±0,00 115,83±0,63 
Laboratoř 208,40±0,73 0,11±0,00 119,63±3,31 231 
Lednice 217,62±1,31 0,17±0,06 181,65±2,20 
Laboratoř 185,98±2,09 0,00±0,00 120,03±0,71 288 
Lednice 195,50±0,78 0,00±0,00 117,32±1,43 
Laboratoř 185,14±1,44 0,22±0,00 117,62±0,66 401 
Lednice 192,52±0,88 0,22±0,00 117,28±0,25 
 čas Čth Če Glycerol 
dny 
Podmínky 
skladování mg⋅g-1 mg KOH⋅g-1 % 
Laboratoř 8,06±0,87 204,38±4,35 11,18±0,24 70 
Lednice 4,46±0,27 205,65±4,73 11,25±0,26 
Laboratoř 30,21±5,00 217,38±1,21 11,89±0,07 107 
Lednice 21,42±18,28 208,65±1,35 11,41±0,07 
Laboratoř 20,39±12,64 201,48±1,27 11,02±0,07 164 
Lednice 4,83±1,48 199,04±2,10 10,89±0,11 
Laboratoř 20,47±8,23 208,29±0,73 11,39±0,04 231 
Lednice 14,91±2,48 217,45±1,36 11,89±0,07 
Laboratoř 20,68±6,01 185,98±2,09 10,17±0,11 288 
Lednice 16,88±5,31 195,50±0,78 10,69±0,04 
Laboratoř 25,91±9,37 184,92±1,44 10,12±0,08 401 






























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 164 dnech Vzorky lednice
vzorky laboratoř
 
 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 231 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
 
 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový


























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 288 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
 
 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po
 401 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
 
 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový


























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 164 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový





















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 231 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový


























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 288 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový





















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po
 401 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
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Vzorky





 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky





 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový


























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky







  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky





 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
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Vzorky




  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
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Vzorky





  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
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Vzorky






  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
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Vzorky





 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
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Vzorky





 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový





















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky






 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
14 – Slunečnicový 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 288 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
 
 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový





















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 401 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
 
 1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
























1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 164 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový



















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po 231 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový




Příloha 8.9 Porovnání čísla thiobarbiturového při různých podmínkách               

















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky




  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový



















1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Vzorky
Porovnání jednotlivých vzorků olejů v závislosti na podmínkách skladování 
po
 401 dnech Vzorky lednice
Vzorky laboratoř
  1 – Lněný
  2 – Ricinový 
  3 – Hroznový 
  4 – Mandlový 
  5 – Olivový 
  6 – Jojobový 
  7 – Avokádový 
  8 – Meruňkový 
  9 – Kukuřičný 
10 – Rýžový 
11 – Makadamiový 
12 – Sójový 
13 – Dýňový
14 – Slunečnicový 
 
 
 
